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A C A G E , lieu  où 
rherbe  cft  abondante  , 
où  l’on  mené  paître  les 
beftiaux.A'^rî.  PATU- 
RAGE , c’eft  la  même 
J chofè. 

PADOÜAN.ou 
PADOUEN,  pâturage  , terre  vaine 
& vague  I bois  ou  lande , commune  de 
plufieurs , ou  d’une  ParoUTc. 

PADOUANTAGE.  eft  le  droit 
d’envoyer  fes  troupeaux  dans  un 
doHM.  Voyez  M.  de  Laumere. 

PAILLASSON,  gtofle  couverture 
T»mt  II, 


de  paille  , foutenuc  par  des  bâtons , ic 
enttelalTce  avec  des  cordes , du  plion , 
ou  de  l’ofier,  dont  fe  fervent  les  jardi- 
niers pour  garnir  leurs  couches  & garan- 
tir leurs  efpaliers  des  injures  de  l’air. 

Pour  faire  des  paillafons  on  couche  à 
terre  trois  échalas , environ  de  fîx  pieds 
de  long,  & éloignés  les  uns  des  autres 
de  deux  à trois  pieds.  On  fait  en  travers 
de  ces  échalas  un  lit  de  pille  de  feigle , 
épais  d’un  bon  pouce , haut  de  cinq  à fîx 
pieds , & aufli  long  que  les  échalas.  En- 
fuite  on  met  fur  ce  lit  de  paille  trois  au- 
tres échalas , pareils  aux  trois  premiers , 
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vis-ii-vis  defque'.s  on  les  place.  On  lie  Les  grolTes  fiailles  fçrvent  la  nonr- 
ceux  de  ded'us  avec  ceux  de  delfous,avec  riture  & a.  la  Ikiere  des  chevaux  , 
de  l’odcr } & enfin' on  met  fur  l’un  des  boeufs,  vaches  & autres  belliaux  , fur- 
côtés  de  cet  ouvrage  deux  autres  écha-  tout  celle  de  froment.  La  grande  paille 
las  en  travers,  pour  qu'il  foit  foiide.  i'ert  aulli  pour  couvrit  les  granges,  8c 
L'Auteur  de  V Ecole  du  Potager  n’approu-  autres  lieux  champêtres  , pour  faire  des 
ve  pas  cette  maniéré  de  faire  des  poil-  paillalfes  & des  nates  , empailler  les 
U^ons.  La  feule  bonne  fatjon  de  les  fai  chaifes,&c.  mais  pour  cela  il  ne  faut 
re  , dit-il , c’eft  avec  de  la  ficelle.  Il  en  p>as  qu’elle  ait  été  battue.  Comme  la 
enleigne  la  façon,  p^iges  iii.  ^ fui-  pm'lie  de  (eigle  eft  la  plus  longue , & pat 
1/untes  , Tome  l.  voyez-y.  coufequent  la  meilleure  pour  ces  ulagcs- 

Ces  puillajfons  fervent  à mettre  fut  la , on  en  bat  leulemeut  les  épis , en  les 
des  couches  des  petires  falades  , des  ra-  tenant  par  poigirées,  panchés  fur  le  bord 
ves  printannieres  Sc  autres  plantes  qu’on  d’un  tonneau  , pour  en  ôter  le  grain  fans 
veut  conferver  contre  le  froid  des  nuits,  brifet  la  puilte  : on  l’appelle  du  glui,  ou 
les  neiges,  la  grêle,  le  vent  , le  hàlc  , fimplement /êwrre /»«?.  On  la  vend  or- 
8.’c.  On  met  ces  pailluffem  kpUi  fur  les  dinairement  par  mnd.>rcs.  Si  un  nombre 
couches , & pour  empêcher  qu’ils  n’en  ou  grofe  efl  de  douze  douzaines  de  bo- 
approchent  de  trop  prés,  on  garnit  les  tes.  Lafoar>e  de  feigle  fert  encore  pour 
couches  de  quelques  autres  cchalas  mis  &ire  de»  liens  de  vignes  & de  ger- 
en  travers  , & (ontenus  par  des  petits  bes. 

pieux.  On  fe  fert  anffi  des  paillajfons  On  conferve  les  pailles  fur  des  per- 
pour  garantir  les  efpaliets  des  roux-ver»ts  ches , fous  quelques  appentis , hangars, 
& de  la  gré  e. . écuries , granges  ou  greniers , ou  bien  on 

PAILLE,  c’eft  le  tuyau  & l'épi  des  les  met  en  meule  dans  la  balfe-cout  ou 
gros  & menus  bleds.  La  paille  de  feigle  ailleurs  , où  elles  ne  puilfent  pas  incom- 
eft  longue , 8c  fert  à faire  des  gluis  , ou  moder , ni  être  trop  près  des  bâtimens 
de  la  grande  paille,  pour  lier  les  gerbes,  crainte  du  feu.  A l'cgard  de  la  balle  o« 
accolVr  les  vignes  , & autre  choie  qui  pellicule , qui  envelope  le  grain  , & que 
concerne  l’Agriculture.  La  paille  de  fro-  le  fléau , le  van  8c  le  crible  en  féparent , 
meni  lert  de  fourrage  aux  befliaux.  Cel-  les  Laboureurs  l’appellent  la  n.em:'e  paille. 
le  A’orge  n’efl  point  propre  aux  chevaux  On  la  mêle  avec  l’avoine  des  chevaux , 
& aux  va  bes , à moins  qu’on  ait  foin  8c  ces  menaes  pailles  font  très-bonnes 
avant  de  la  leur  donner  d’en  ôter  l’épi  à pour  la  nourriture  de  toutes  fortes  de 
caufe  de  la  balle,  dir-on , qui  entre  dan»  oefliaux.  On  les  donne  auffi  en  buvees 
leurs  dents  6c  qui  les  empêche  de  man-  aux  vaches  -,  elles  fervent  encore  .à  mù- 
ger.  Les  Laboureurs  appellent  menues  rit  6c  a garder  les  fruits.  Les  Efpagnols 
pailles  les  balles  des  grains , où  il  y a 8c  les  Italiens  ne  font  que  couvrir  de 
quelques  épis  mêlés  ; cUc»  font  très-bon-  balle  la  glace  & la  neige  qu’ib  gardent 
nés  pour  les  befliaux.  pour  l’Eté.  Liota. 

Le» doivent  être  converties  en  PAILLIER,  paille  fourragee  par 
engrais , pour  la  terre  même  fur  laquelle  les  moutons , ou  autres  befliaux , qui  ont 
elles  ont  été  dépouillées  , fok  par  la  mangé  l'épi  & le  grain  qui  ctoit  refte 
nourriture  des  befliaux  ou  pat  les  fu-  dedans  , enfortc  quelle  ne  vaut  plus 
miers.  C’eft  une  clofe  de  ftyle  de  tous  tien  que  pour  faire  de  la  litiere , 8c  pour 
les  baux  des  biens  de  campagne  , & les  être  pourrie  ou  convertie  en  fumier. 
Fermiers  doivent  lailfer  les  pailles  &lcs  Pailliex,  lignifie  aulll  la  balfe- 
pailliers  quand  ils  fotteot.  cour  d'une  mciairie  > où  l'on  noutiit  des 
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I>eftianx , & oü  l’on  porte  les  pailles  & 
fourrages,  dont  on  £iit  des  menions  pour 
les  conlcrvcr  jufqa’a  ce  qu  on  en  ait  be- 
ioin  pour  faire  de  la  litière  & du  fu- 
mier. 

PAIN,  malTe  de  pâte,  aliment  ordi- 
naire de  l'homme, fait  de  farine  pétrie  & 
cuite.  On  en  fait  à la  Campagne  de 
trois  fortes  ; l’un  pour  le  maître  ; l'autre 
pour  les  valets  & fervaïucs , Sc  le  troi- 
üéme  pont  les  chiens.  Le  ptemier  fe 
fait  de  froment  pur  : on  mêle  du  feigle , 
on  du  meteil , dans  le  fécond , & le  troi- 
ficme  ne  fe  fait  que  des  recoupes,  au- 
trement dit  du  fon.  Pour  faire  du  pain  , 
il  faut  outre  le  bon  bled  que  le  moulin  , 
les  eaux  , le  fout  Sc  la  fa^n  y contri- 
buent. 

Le  pain  de  enijfim  , ou  de  minaee , eft 
celui  qu’on  cuit  dans  la  ntaifon  , foit  à la 
Ville  ou  à la  Campagne.  Les  pains  que 
l’on  fait  pour  les  domeiliques  font  appel- 
les pains  de  brajfe  : ce  font  de  grands 
pains  ronds  faits  de  farine  de  bled  mé- 
teil , ou  de  feigle  pur.  Ce  pain  eft  nour- 
rilTant  & radâliant , & convient  fort  aux 
gens  de  travail  qui  font  robuftes , & qui 
ont.  befôin  de  force.  Le  pain  de  Boulan- 
ger eft  different  du  pain  de  cnijfon  : on 
en  fait  à Paris  de  diftérentes  fortes  , tels 
que  font  le  pain  à La  Reine , le  pain  mol- 
let à la  mode  , à la  Montawron , de  Si^o- 
t/ie  , de  Gentilly , & le  pain  de  condition. 
Ce  n’eft  gueres  qu’à  Paris  qu’on  fait  ces 
fortes  de  pains.  On  met  du  lait  dans  les 
pains  à la  mode , à la  Montauron , & de 
Sigpvie  ; du  fêl  & de  la  levure  de  biere 
au  pain  à la  Reine , & du  beurre  au  pain 
de  Gentilly  : la  pâte  de  tous  ces  pains  eft 
plus  molle  & plus  levée  que  celle  du 
pain  Chaland , Sc  du  pain  de  Gomjfe  , 
que  les  Boulangers  de  la  Ville  & des  en- 
virons y vendent.  Il  y a encore  le  pain 
tni-mollet.  Tous  ces  pains  fe  paîtridênt 
plus  ou  moins  durs , que  leurs  qualités 
différentes  le  demandent. 

Mais  entrons  dans  un  plus  long  dé- 
tail, puifque  c’eft  pout  ceux  qui  vivent 
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fur  leurs  terres  que  nous  écrivons  en 
partie.  Les  eaux  les  plus  légères  font 
toujours  les  meilleures  : ainfî  en  général 
celles  de  puits  , de  lources  Sc  de  fontai- 
nes, font  à préférer  à celles  de  rivières  , 
qui  ont  toujouts  quelque  chofe  de  gtof- 
fiet  i cependant  on  ne  lailTe  pas  que  de 
s’en  fetvir  en  bien  des  endroits  avec 
fucccs. 

Pout  faire  le  pain,  il  faut  avoir  un 
levain  pefànt  deux  ou  trois  livres,  plus 
ou  moins , fuivant  la  quantité  de  pain 
qu’on  veut  faire.  Ce  levain  n’eft  autre 
chofe  qu'une  pâte  crue  qu'on  a gardé 
pendant  fept  ou  huit  jours , Sc  qui  s’cll 
aigrie.  11  eft  d’une  néceflité  indifpenfa- 
ble  d’en  avoir  pour  faire  du  pain  , fans 
quoi  on  ne  pourroit  y réuflîr.  Ce  levain 
le  prend  ordinairement  de  la  pâte  de  la 
derniere  fournée  du  pain  qu'on  a faite , 
fbit  de  froment , de  méteil  , ou  autre 
nature  de  pain  qu’on  veut  faire.  Ce  le- 
vain , qui  n’eft  qu’un  morceau  de  pâte 
gros  à peu  prés  comme  la  tête , en  s’ai- 
gritfânt  fermente  , & fait  fermenter  U 
pâte  oil  on  le  met.  Les  uns  y mettent  du 
iel , d'autres  du  viiuigre  , d’autres  du 
verjus  de  grain  Sc  des  pommes  fauvages, 
de  la  levure  ou  écume  de  biere  , qui 
font  tous  des  acides  qui  provoquent  la 
fermentation. 

De  quelque  maniéré  qu’on  falTe  le  le- 
vain , il  fout  toujours  beaucQup  de  cha- 
leur pour  le  confetver.  Pour  ccl.i  on  le 
couvre  de  forine , on  le  met  aux  pieds 
du  lit  entre  la  pailIafTc  Sc  le  lit  de  plu- 
me , ou  autre  heu  chaud.  Les  Flamaiu 
font  leur  levain  en  mettant  boUiilir  du 
froment  dans  de  l’eau,  dont  ils  écument 
la  moufle  qui  fumage , la  lailfent  épaif- 
fit , & l’emploient  en  pâte  où  elle  foit 
un  pain  fort  léger.  Nos  Boulangers  Ce 
fervent  plus  fouvent  de  l’écume  de  biere 
qu’ils  détrempent  avec  de  la  farine, 
pour  en  foire  le  pain  mollet. 

Les  Weds  de  France  les  plus  eftimés  à 
Paris  font  ceux  de  Beauce , de  l’ifle  de 
France,  de  Brie,  de  Picardie  Sc  de  Chanv; 
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ragne.  Le  bled  de  Beaiice  cft  de  plus 
grande  montre,  & fe  paîcrit  mieux  que 
les  autres  , parce  qu  il  vient  en  terre 
gralFe  & lice.  Celui  de  l’Ille  de  France 
eftpius  court  & plus  petit,  parce  qu’H 
croit  en  terre  médiocre , mais  en  ré- 
compenfe  le  pain  en  eft  meilleur  & plus 
blanc.  Le  bled  de  Brie  eft  plus  lourd  que 
les  précédens  , & cependant  il  rend 
moins  ; il  eft  plus  court , plus  petit , & 
taie  le  pain  moins  blanc  , & moins  bon 
que  les  premiers.  Le  bled  de  Picardie  eft 
inferieur  aux  autres  ; il  eft  dur,  revêche, 
pluscoüenncux,  plus  difficile  à moudre , 
& il  lailTe  toujours  beaucoup  de  farine 
dans  le  fon.  Le  bled  de  Cnampagne , 
quoique  plus  abondant  que  celui  des  au- 
tres Provinces,  leur  cède  à toutes,  fie 
quoiquil  foit  de  belle  apparence  , ilrcnd 
moins  que  les  autres , & eft  plus  long  à 
moudre  : il  eft  long,  menu,  & fendu  par 
le  milieu. 

Un  bon  fetietde  farine  de  bled  pefe 
avec  le  fon  deux  cens  .quarante  livres  ; 
il  iJic  OEcIinairemenc  cenc  (oixaiîte-dix 
& cern  quatre-vingt  livres  de  pain , & 
I on  tiejK  qu  un  boillèau  de  farine  bien 
moulu  doit  faire  feize  b'vres  de  pain  j 
mais  pour  revenir  à la  maniéré  de  faire 
du  pj/»,  on  met  la  quantité  de  farine 
qu  on  veut  dans  une  huche  qui  fers  à 
pétrir  le  pain  ; on  range  la  urine  des 
deux  cotes  de  la  huche , lailTânt  un  vuide 
dans  le  milieu  oil  on  met  le  levain.  En- 
fuite  on  fait  chauftér  dans  un  chaudron 
la  quantité  dcau  qu’il  faut , quand  elle 
eft  chaude  à y (ôuHrit  aifément  la  main  , 
on  la  jette  dans  le  milieu  de  la  huche 
pour  en  détremper  le  levain , & lorfqu’il 
cft  bien  délayé  , on  en  forme  petit  à 
petit , avec  un  tiers  de  la  farine , une 
pâte  un  peu  ferme  qu’on  lailfe  au  milieu 
de  la  huche , prenant  foin  de  la  cou- 
vrir d’une  ferviette  ; on  renverfe  deifus 
les  deux  côtés  de  &rine  qui  reftent , 
puis  on  la  couvre  du  couvert  de  la  hu- 
che. 

ü c’eft  en  Hyver,  & que  le  froid  fe 
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fade  fentir  un  peu  fort,  il  faut  couvrri 
le  levain  , de  quelque  chofe  qui  foit 
chaud  , & même  on  met  quelquefois  un 
récliaud  de  feu  par  deftbus  , afin  que  le 
levain  ait  plus  de  chaleur  pour  fermen- 
ter. Cela  le  fait  ordinairement  le  fort , 
& le  lendemain  matin  on  fait  fa  pâte  de 
cette  maniéré.  On  fait  encore  chauft’er 
de  l’eau  , comme  pour  le  levain  , on  le 
délaye  encore  bien , enfotte  qu’il  n’y  ait 
point  de  grumeaux.  Quand  le  tout  eft 
bien  délayé  , qn  forme  la  pâte  du  refte 
de  la  farine  ; mais  fiir-tout  on  doit  pren- 
dre garde  de  ne  point  mettre  trop  d’eau  , 
de  peur  que  la  farine  ne  manque  , ce 
qui  s’appelle  noj/rr  U Meunier.  11  eft  mê- 
me à propos  de  garder  un  peu  de  farine 
pour  tourner  le  pain.  Quand  toute  la 
pâte  eft  faite,  on  la  laiflc  dans  la  huche 
& on  la  couvre  d’une  nappe.  Si  c’eft  en 
Hyver,  on  fait  chauffer  la  nappe , &:  on 
la  couvre  d’autres  chofes  ; & h le  froid 
fe  faifoit  trop  fentir,  on  mettroit  un 
réchaud  de  feu  fous  la  huche.  On  lailfe 
la  pâte  en  cet  état  une  heure  ou  une 
heure  & demie  ; enfuite  on  met  le  feu 
au  four , & pendant  qu’il  chauffe , on 
tourne  le  pain  de  la  grolfeur  qu’on  le 
fouhaite , & on  le  met  lut  une  table  avec 
un  drap  delfons  , faifant  enfotte  que  les 
pains  ne  fe  touchent  point  l’un  contre 
l’autre.  Pour  éviter  cela  on  peut  fe  fer- 
vir  de  jattes  de  bois,  & couvrit  le  pain 
d’un  drap; 

Comme  on  cuit  tous  les  huit  jours  em 
Campagne , il  faut  toujours  garder  ua 
peu  de  pâte  pour  faire  le  levain  ; on  le 
couvre  de  farine,  comme  on  a dit , 6e 
on  le  met  toujours  dans  un  endroit 
chaud.  11  ne  fe  garde  pas  plus  de  quinze 
jours  bon  , & quand  il  eft  trop  aigri  ôe 
qu  on  ne  peut  pas  en  avoir  d’autre , il  ne 
faut  qu’y  mettre  pour  le  détremper  de 
1 eau  plus  chaude  qu’à  l’ordinaire  , pour 
animer  la  chaleur  qui  le  fait  fermen- 
ter. 

Il  faut  bien  manier  la  farine,  pour 
que  tout  fe  tourne  en  pâte  fans  gtu- 
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mcaux.  Plus  la  pâte  maniée  e(l  paierie 
■vite  & mollement , plus  le  pain  dl  léger 
& agréable  au  goût.  Ceft  pourquoi  on 
fait  toujours  celle  du  pain  bourgeois 
molle  ; a«  lieu  que  celle  du  gros  p.itn , 
& pain  de  ménage  fe  paitrit  moins  , 
plus  lentement  , & elle  eft  plus  fer- 
me. 

On  paîtrit  le  pain  différemment  dans 
difterens  pays.  Dans  la  Beauce , avant 
que  de  le  faire , on  rafraîchit  le  levain 
en  Eté  , avec  de  l’eau  fraîche , à midi  , 
à cinq  heures  & à neuf  heures  du  foir. 
On  y eftime  plus  l’eau  de  riviere  que 
les  aurres,  & en  Hyver  on  fc  fett  d’eau 
tiède  & enfuite  on  paîtrit  le  pain.  Il 
faut  moins  de  levain , & une  eau  moins 
chaude  au  bled  de  l’Ifle  de  France , qu’à 
celui  de  Beauce  , Cnon  il  s’enfferoit 
trop , & feroit  rude  au  manger.  Le  bled 
de  Picardie  eft  fujet  p,  faire  du  pain  gras 
cuit,  parce  qu’il  s’y  fait  au  four  une 
croûte  oui  prend  couleur  difficilement , 
& qui  eft  fort  à cuire  ; c’eft  pourquoi  il 
faut  que  cette  farine  foit  bien  maniée 
& remaniée , & le  four  bien  chaud.  Le 
bled  de  Champagne  a un  goût  de  terre , 
qui  s’augmente  dans  la  pâte , quand  le 
levain  a trop  fermenté  j c’eft  jiourquoi 
il  faut  l’employer  tout  frais,  & faite 
le  pain  vite.  Le  pain  de  méteil  eft  tou- 
iours  gras,  & fort  à paîtrir  , ü faut 
bien  le  manier  pour  lui  faire  prendre 
corps. 

Pour  peu  qu'on  ait  d’expérience  à 
faire  du  pain  , on  connoît  à la  vue 
quand  la  pâte  eft  affez  levée.  D’autres  , 
en  faifant  cette  pâte , y enfoncent  le 
poing  jufqu’au  fond , & iis  la  croient 
lüffilamment  revenue  quand  le  trou  , 
qu’a  fait  le  poing  , fe  remplit  de  lui- 
aaéme. 

Pour  chauffer  le  four  on  fe  fert  de 
toutes  fortes  de  matières  combuftibles  , 
comme  éclats  de  bois  , fagots  , bouc- 
lées , épines,  minces  en  fagot-,  bruyères 

’on  va  amaffer  dans  les  landes , vieux 
éebalas  rompus  , farmeiu  de  vigite  , 
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meme  de  chaume  & de  paille,  &c.  Cha- 
cun fe  fert  ainfi  de  ce  que  le  terroir  lui 
donne.  On  prend  feulement  garde  en 
chauffant  le  four  de  ne  point  brûler  le 
bois  par  tout  en  même  tems , mais  tan- 
tôt d’un  côté , & tantôt  de  l’autre  , net- 
toyant continuellement  les  cendres  en 
les  attirant  avec  le  fourgon. 

Le  four  doit  être  chaud  egalement  & 
à propos;  lorfqu’il  l’eft  trop,  le  delfus 
du  pain  brûle  & le  dedans  ne  cuit  pas  j 
& quand  le  four  n’eft  pas  alfez  chaud  , 
le  pain  ne  prend  point  de  couleur  & ne 
cuit  point.  On  connoît  qu’un  four  eft 
chaud  , lorfqu’en  frotant  un  peu  fort 
avec  un  bâton  , contre  le  carreau  ou  la 
voûte , il  en  fort  des  étincelles  de  feu  : 
pour-lors  on  cclfe  de  le  chauffer,  on  ôte 
les  tifons  & les  charbons  , rangeant 
quelque  peu  de  brafiet  à côté  de  la  bou- 
che du  fout  ; on  le  nettoie  avec  la  pa- 
trouille ou  l’écouvillon , qui  eft  une  per- 
che de  cinq  ou  fix  pieds , au  bout  de 
laquelle  on  tient  quelques  morceaux  de 
vieux  linge , qu’on  mouille  dans  de  l’eau 
claire , & cju'on  tord  avant  que  de  s’en 
fervir  ; apres  cela  on  bouche  le  four  un 
peu  de  tems , pour  lui  laiffet  abatte  fâ 
chaleur  qui  noirciroit  le  pain  fi  on  l’y 
enfournoit  incontinent,.  & lorfqu’on  ju- 
ge que  cette  ardeur  eft  un  peu  ralentie  , 
on  ouvre  le  fout  pour  enfourner  le  pain 
le  plus  promptement  & le  plus  propre- 
ment qu’il  eft  poffible. 

On  commence  toujours  par  les  plus 
gros  pains , dont  on  garnit  le  fond  Sc 
les  rives  du  four,  gardant  toujours  le 
milieu  pour  y placer  le  petir  pain  , qui 
eft  celui  du  maître,  autrement  il  brûle- 
roit  : c’eft  aulli  par  ce  milieu  qu’on  finir 
d’enfourner. 

Enfuite  il  faut  avoir  foin  de  bien  bou- 
cher le  four  crainte  que  fa  chaleur  ne 
fe  diffipe.  Deux  bonnes  heures  6c  demie 
'•apres  , qui  eft  environ  le  tems  nécelfaire 
pour  cuire  le  pain  bourgeois,  on  en  tire’ 
un  pour  voir  s’il  eft  alfez  cuit,  & parti- 
culièrement par-delTous  , en  le  frappantr 
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du  bout  des  doigts.  S’il  railbniie  on  qu’il 
foie  alFei  ferme , c’eft  une  marque  qu'il 
cft  tems  de  le  tirer , finon  on  le  lailfe 
encore  quelque  peu  de  tems  , jufqu’à  ce 
qu’il  foit  tout-à-fait  cuit. 

Il  ne  faut  point  tirer  le  gros  foin  du 
four  que  quatre  heures  après  qu’il  a été 
enfourne  ; on  voit  alors  s’il  eft  cuit  , 
comme  on  vient  de  le  dire  , pour  le  pain 
bourgeois  ; car  fans  une  parfaite  cuilfoii 
toute  forte  de  pain  eft  toujours  délagréa- 
ble  & malfaifant.  S’il  n’eft  pas  cuit , il 
i'ent  la  pâte  ; 6c  s’il  l'cft  trop  , il  en  de- 
vient fl  rouge  qu’il  en  perd  tout  fon 
goût. 

On  le  tire  du  four  quand  il  eft  bien 
cuit , 6c  on  le  pofe  fut  la  partie  la  plus 
cuite , afin  qu’il  fe  téhumeéfe  en  fc  re- 
ffoidilfant  : pat  exemple , s’il  a trop  de 
ch^elle , c’eft-à-dirc  , fi  la  croûte  de 
defliis  eft  trop  élevée  , ce  qui  arrive  or- 
dinairement lorl'qu’on  n’a  pas  écouvil- 
lonné  le  four , on  met  le  delTus  du  pain 
defTous , an  lieu  que  s'il  eft  égal  , on 
l’apçuie  contre  le  mur , en  le  pofànt  fur 
le  coté  qui  eft  affez  cuit. 

On  ne  doit  point  enfermer  le  pain 
qu’il  ne  foh  refroidi  tout-à  fait , puis  on 
l’enferme  dans  une  huche , ayant  tou- 
jours foin  de  l’y  pofer  fur  le  côté , afin 
qu’étant  ainfi  rangé , il  puiflè  avoir  de 
l’air  également  pat-tout.  Bien  des  gens 
le  laifteiTt  indifféremment  for  une  table 
de  boulangerie , or\  jamais  il  ne  le  con- 
ferve  fi  bien  que  lorfqu’il  eft  enfermé  à 
propos  : car  il  y fcche  trop  en  Eté , 6c  en 
Hyver  il  y eft  trop  expofé  à la  gelée. 
On  a foin  auffi  pendant  les  grandes  cha- 
leurs que  la  huche , où  eft  le  pain  , foit 
placée  dans  la  cave,  afin  d’em pêcher  le 
pain  de  moifir. 

Les  gens  économes  8c  ménagers  ont 
toujours  pour  les  domeftiques  une  demi- 
fournée  de  pain  vieux  , quand  on  en  fait 
du  nouveau  , 6c  de  ce  nouveau  on  fait 
manger  d’abord  les  plus  mal  faits  8c  les 
moins  cuits , car  les  plus  cuits  fe  ralfou- 
pilfou  avec  le  tems. 
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Un  pain  raflts  remis  au  four  regagne 
un  peu  de  la  bouté  qu’il  a |>erdu  , depuis 
qu’il  acté  aiit,  pourvu  qu’il  foit  man- 
gé promptement  apics  qu’il  a été  repalfé 
au  iour. 

PAIN  DE  CITROUILLE  ; il 
fe  fait  en  failanc  bouillir  de  la  ciuoUUIe, 
comme  celle  que  l’on  veut  fricalfet  ; on 
la  pallc  à travers  d’un  gros  linge  pour 
en  ôter  les  filamens.  On  y met  de  l’eau, 
dans  laquelle  la  citrolüllc  a cuit , autant 
qu'il  en  eft  uccefTaire  pour  paîtrir  à l’or- 
dinaire ; 6c  en  gouvernant  la  pâte  à 
deux  levains  , ainli  qu’il  a été  dit  ci- 
devant,  on  fait  de  bon  pain  , qui  cft 
un  peu  gras  cuit  âc  jaune  : il  eft  excel- 
lent pour  ceux  qui  ont  befoin  de  ra- 
fraîchùlemenc , 6c  d’avoir  le  ventre  li- 
bre. 

PAIN  D’ORCîE:  la  farine  d’orge 
ne  te  paîtrir  pas  fi  aifémene  que  les  ao- 
tres , bc  le  pain  d'orge  eft  toujours  foec 
fec , facile  à efmict , 6c  peu  noutriflàni. 
Sa  façon  dépend  beaucoup  de  l’eau  qu'on 
y emploie , 8c  de  la  maniéré  de  le  paî- 
trir. 11  faut  toujours  de  l’eau  chaude , 
plus  ou  moins , félon  la  làifon  , 6c  bien 
tourner  la  pâte.  Le  levain  contribue 
autn  a la  faire  fermenter.  On  le  fait  de 
même  que  le  pain  de  froment  6c  de  mé- 
teil  : ce  qu’on  vient  de  dire  ici  regarde 
la  farine  d’orge,  employée  feule,  uaioe 
que  loEiqu’elle  eft  metée  avec  la  farine 
d’autres  bleds,  elle  n'cft  plus  fi  difficile  A 
mettre  en  œuvre.  On  s’en  fen  ainfi 
beaucoup  à la  campagne , 6c  die  réuffic 
aftèz  bien.  Il  y a meme  des  Boulangers 
qui  en  mettent  dans  le  pain  qu’ils  d^ir- 
tent:  Voilà  pour  l’orge  ordinaire. 

Quant  <à  l’autre,  qu’on  appelle  orga 
^narrée  , vrpp  prime  , ou  efeturpeon  , le 
pain  s’en  fait  de  même  que  de  l’orge 
ordinaire  , mais  on  n’en  ule  pas  fi  com- 
munément ; 6c  c’eft  feulement  un  fe- 
cours  qui  vieiM  aux  pauvres  gens  de 
campagne  en  attendant  la  récolte  des 
bleds. 

PAIN  DE  S ARASIN:cc;>«« 
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eft  U nourriture  de  cous  les  payfans  de 
la  BalTe-Normandie  & de  la  Bretagne  : 
de  fa  farine  ils  font  auflî  une  boliillie& 
des  galettes. 

PAIN  D’AV  O I N E : on  en  mange 
en  bien  des  endroits  du  Royaume.  Le 
f»in  en  eft  rude  lorfqu'il  n’y  entre  point 
de  meilleure  farine.  Les  pauvres  gens  y 
inêlenc  quelquefois  de  la  farine  de  pois 
& de  fèves  ; mais  c'eR  dans  l’extrême 
nécellùc , ou  lorfque  la  cherté  du  f*in 
eft  excelTtve.  Ces  farines  mêlées  enlem- 
ble  ne  font  corps  que  dilEcilement,  & ce 
, n’eft  qu’à  force  de  bras  que  la  pâte  le 
lie. 

PAIN  DE  M ILLET:  on  en  man- 
ge particulièrement  en  Béarn , eu  Gaf- 
cogne  , & da.is  les  autres  pays  de  landes 
& de  montagnes  ; c’eft  pourquoi  on  ap- 
pelle les  Galcons  des  Milaciés.  La  ma- 
niéré de  faire  ce  p*in  eft  affez  ftngulie- 
te,  car  il  ne  le  paierie  pas  comme  les 
autres.  On  commence  d’abord  par  faire 
moudre  le  miHtt , puis  on  en  prend  la 
farine  qu’on  met  dans  une  chaudière  , 
fit  pour  lots  on  remue  fortement  cette 
pâte  avec  un  bâton  , jufqu’a  ce  qu’elle 
foit  cuite,  de  manière  qu’elle  fe  rompe, 
fie  c’eft  pout-Iors  qu’elle  en  eft  meilleure 
fie  plus  délicate  -,  cela  fait  , on  l’ôce  de  la 
chaudière  , on  la  coime  pat  morceaux  , 
puis  on  la  mange.  Ce  pain  n'eft  pas  , 
dit-on  , mauvais  ^ mais  il  faut  tons  tes 
jours  en  faire  de  nouveau , parce  que 
n’étant  pas  cuit  au  four  , comme  les  au- 
tres , il  veut  être  mangé  tout  frais. 
Quelques-uns  y mêlent  de  la  farine  de 
froment  ; mais  ceux  qui  ont  coutome 
d’en  faire  , difent  qne  ce  pain  eft  meil- 
leur , lorl'qu’il  n’y  entre  que  de  la  farine 
de  miUft.  Les  Montagnards  font  leurs 
repas  de  ce  pain  qu’lu  mêlent  dans  du 
petit-lait  falé  on  avec  do  fromage-  Cette 
nourriture  feroir  d’un  affez  bon  feconrs 
en  bien  des  endroits,  lï  le  nilUt  ycroif- 
foit  communément. 

PAIN  DE  PANIS;  ilfefait  com- 
me celui  du  millet , fie  a les  mêmes  quar 
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Ihcs , puifque  le  partis  eft  une  cipcee  de 
bled  qui  ne  ditfere  du  millet , qu’en  ce 
que  les  grains  du  panis  font  en  gtapes. 

11  vient  en  Eté  en  moins  de  qu.trante 
jmits.  Il  aime  les  terroirs  Iccs  , légers  fie 
labloneux;  fie  comme  il  eft  fort  chaud  , 
il  croît  encore  plus  vite  que  le  millet. 
L’un  fie  l’autre  de  ces  grains  font  un 
pain  aulTi  fec  , fie  aufli  facile  à ermier 
que  la  cendre.  Les  Pcrigordins  fricalTcnt 
leur  pai»  Je  panis  avec  de  l’huile  ou  du 
beurre,  fie  d’autres  te  mangent  avec  du 
lait,  ou  du  bouillon  de  viande. 

PAIN  DE  RITZ,  ce  pain  a Ton  mé- 
rite , fit  pour  le  faire  on  fait  moudre  du 
rit  K.  avec  du  fcigle , puis  on  en  paîtrri  la 
farine  à 'l’ordinaire.  Quelques  - uns  y 
ajoutent  de  la  farine  de  millet  , m.tis  iis 
ptétendent  que  le  pain  ne  profite  pas 
tant  que  loriqu’it  n’y  .1  que  de  la  farir.e 
de  fcigle  mêlée.  Ce  ménage  fe  pratique 
dans  les  pays  od  le  riiz.  croît  en  abon- 
dance. 

PAIN  DE  BLED  DE  TURQUIE  , 
ou  DE  MAIS  ; ce  bled  vient  alfez  com- 
munément en  France , fur-tout  en  Fran- 
che-Comté , Bourgogne  fie  Brctfe.  Il  fert 
de  nourriture  à l’homme  , ainfi  qu'à 
bien  des  animaux  domeftiques.  Le  pain  . 
s’en  ftit  de  la  même  maniéré  que  celui 
de  bled.  Il  eft  difficile  à digérer  , quand 
on  n’eft  point  accoutumé  a en  m.angcr  : 
mais  lorlque  t'eftomac  y eft  fait , on  en 
mange  comme  d’autres.  Le  goût  n'en  eft 
pas  des  pins  agréables , mais  on  l'eftinie 
plus  que  le  pain  d’orge  pur.  11  feroit  à 
ieahaiter  qu’en  France  on  cultivât  de’ 
ce  grain  plus  qu’on  ne  fait  , on  s’en 
trouveroit  micmt  en  bien  des  occâ- 
iîons. 

Le  pain  Je  froment  convient  à tout  fe 
monde,  particulièrement  aux  mélancoti-' 
ques  ; c’eft  le  meilleur  de  tous  les  pains 
èe  le  plus  délicat.  L’excès  de  ce  pain 
podnic  des  crudités  âcres , qui  épaiffif- 
lent  le  fang  fie  en  rerardent  la  circula- 
tion. 

Le  pain  Je  me'ttil , c’eft-.à-dire , fait 
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de  farine  de  feigle  & de  froment,  a im 
goût  fort  agréable  ; il  eft  moins  nourtil- 
lant  que  celui  de  froment , mais  ce  Pain 
eft  rafraîchifl'anc  Sc  tient  le  ventre  libre. 
Dans  beaucoup  de  nos  Provinces  , à la 
Ville,  comme  à la  Campagne,  on  n’u- 
fe  point  d’autre  pain  chez  les  gens  ailés 
& les  riches  Laboureurs. 

Le  pain  de  feigte  elT  encore  plus  ra- 
fraîchiftant  que  celui  de  méteil , mais  il 
eft  moins  fain  & moins  nourrilfant.  Il 
convient  aux  bilieux , parce  qu’il  tient 
lé  ventre  fort  libre;  mais  nullement  aux 
mélancoliques  , étant  rempli  de  fucs 
grolTiers  qui  épaUTilTent  beaucoup  le 
fâng. 

Le  pain  d’orge  eft  beaucoup  moins 
nourrilfant  que  les  précédens  ; il  con- 
tient beaucoup  d’acides  & eft  fort  lourd 
à l’eftomac.  11  ne  convient  qu’à  des  gens 
tobuftes. 

Le  pain  de  bled  fara/in  nourrit  peu  , 
mais  un  peu  plus  que  celui  de  feigle , 
dont  il  approche  fort.  Il  n'eft  pas  lî 
lourd , & il  fe  digéré  facilement. 

Le  pain  £ avoine  eft  fort  lourd , & 
peu  agréable  , mais  beaucoup  nourrif- 
fant. 

Le  pain  de  millet  eft  encore  plus 
lourd,  & moins  agréable,  mais  fort  nour- 
rilfant. 

Le  pain  de  châtaigne,  qu'on  fait  fc- 
cher  fur  des  claies  , n’eft  bon  que  pour 
les  Limofins  qui  s’en  accommodent. 

Comme  les  painj  de  panis , de  ritz , de 
bled  de  Turquie,  ne  font  point  des  pains 
connus  en  France , nous  ne  dirons  rien 
de  leurs  propriétés. 

PAIN  DE  COCU,  eft  une  petite 
herbe  qu’on  mange  en  falade  , que  les 
Jardiniers  nomment  autrement  alleluya. 
Voyez  ALLELUYA. 

PAIN  DE  POURCEAU,  plan- 
te qui  pouffe  des  feuilles  prefque  ron- 
des , de  couleur  verte-brune , & marbrée 
de  blanc  par-delfus  , purpurines  par- 
dclfous  , attachées  à des  queues.  Ses 
fleurs  font  purpurines , de  bonne  odeur. 
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portées  fur  Je  longs  pédicules  : elles  font 
taillées  en  godet  dans  leur  partie  infé- 
rieure , & la  partie  fupérieure  de  ce  go- 
det eft  découpée  en  cinq  parties.  Il  leur 
fuccéde  un  fruit  fphérique  & membra- 
neux , qui  s’ouvre  en  plulieurs  parties  Sc 
qui  contient  des  femences  irrégulières. 
On  fe  fert  de  la  racine  de  pain  de  pour- 
ceau pour  guérir  les  obftruûions  & pour 
réfoudre  les  tumeurs.  Il  y a quelques  au- 
tres efpeces  de  pain  de  pourceau.  Cette 
plarue  a été  ainfi  appellée  parce  que  fà 
racine  eft  faite  comme  un  pain  , & que 
les  cochons  en  mangent. 

PAISSEAU;  ce  mot  fe  dit  en  quel- 
ques Provinces  pour  e'chalas.  Voyez 
ECHALAS. 

PAISSELER  , c'eft  mettre  des 
pailfeaux , ou  des  échalas  aux  vignes. 

PAlSSELURE  , menu  chanvre 
employé  par  les  Vignerons  pour  lier  aux 
pailfeaux  les  bourgeons  des  vignes  après 
les  avoir  taillées.  C’eft  un  terme  fami- 
lier aux  V ignerons  & autres  gens  de  ht 
Campagne.  Les  paquets  de  paijfelure 
contiennent  plulieurs  poignées.  L’Au- 
teur du  SpeUacle  de  la  Nature  appelle 
liüre  l’aâion  de  lier  la  vigne  à l’écnalas , 
& dit  que  le  tems  eft  lorfque  la  fleur 
commence  à paroître. 

P A I S S O N , c’eft  ce  que  les  beftiaux 
mangent  dans  les  forêts  & à la  Campa- 
gne , & fe  dit  plus  particulièrement  de 
la  glandée  & autres  fruits  fauvages  pour 
les  porcs. 

PAITRE,  terme  d’Agriculture , fi- 
gnifie  en  général  faire  prendre  aux  bet 
tiaux  à la  Campagne  la  nourriture  con- 
venable. On  mene  paître  les  beeufs  dans 
les  pâtis  & herbages.  Les  moutons  paif- 
fent  dans  les  prés  , dans  les  garen- 
nes , & dans  les  jachères.  Les  chèvres 
paijfent  aux  collines.  On  fait  paître  aufïï 
les  bleds  aux  moutons,  quand  ils  font 
trop  touffus  , quand  ils  poulfent.  Les 
cochons  vont  paître  dans  les  forêts  le 
gland , la  faîne , Sc  les  châtaignes.  Il  y 
a des  oifeaux  qui  paijjent  l'herbe  , com- 
me 
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*Tte  les  oifons , les  grues  > & les  pou- 
les. 

PALE,  pièce  de  tois  qui  fort  a bou- 
cher I ouverture  d’uii  biais  de  moulin  , 
ou  la  chaufTéetTun  étang.  Pour  mettre 
1 étang  en  cours , il  faut  lever  les  pàUj. 
Gn  l’appelle  en  d’autres  endroits  la  bon- 
de. Pour  donner  Teau  à la  roue  du  mou- 
lin , il  faut  lever  une  pâle.  Le  biais  du 
moulin  eft  fermé  par  trois  pâles.  En 
quelques  lieux  on  les  appelle  aulTi  des 

Innfoirs. 

PA  LEFREN  1ER , valet  qui  panfe 
les  chevaux  chez  les  Ecuyers  & les 
Grands  Seigneurs  ; car  dans  les  Hôtelle- 
ncs  & à la  Campagne  on  l'appelle 
tinJet  etEcHrie.  Voyez  VALET  D’ECU- 
RIE. 


PALIS,  petit  pal  pointu  dont  on  fait 
des  clôtures  quand  on  en  arrange  phi- 
lîeurs  enfcmble  , comme  font  ceux 
dont  on  fait  les  parcs  des  Bergers  , 
ou  des  réparations  dans  des  bois , des 
cours  & des  jardins.  On  ferme  de  palis 
l’cfpace  oô  on  a coupé  des  bois  dans 
quelque  triage , pour  le  mettre  en  défen- 
le  contre  les  bêtes. 

PALISSADE,  en  terme  de  Jardi- 
nier, lîgnihe  un  ornement  des  allées  des 
jardins , oïl  l’on  plante  des  arbres  qui 
portent  des  branches  des  le  bas  qu’on 
étend,  enfotte  qu’ils  paroilfent  comme 
une  muraille  couverte  de  feuilles.  Les 
pâli  fades  de  charme  font  celles  qui  vien- 
nent les  plus  hautes  & qu’on  rend  les 
plus  unies.  On  fait  de  petites  palifades 
de  jafmin  , de  hléria , de  grenadiers , des 
palifades  à hauteur  d’appui.  Le  hléria 
cil  très-propre  à faire  des  pâli f ides  de 
moyenne  hauteur.  On  fait  aulli  des  pa- 
lifades pour  arrêter  les  eaux  des  mou- 
lins. La  beauté  principale  d’une  palifa- 
de  confille  à être  bien  garnie  par  le 
bas. 


Les  palifades  les  plus  épailTes  ne  font 
pas  les  plus  belles.  11  faut  en  cela  une 

{ulle  proportion,&  dont  un  Jardinier  de 
ion  goût  décide  ailcment  quand  il  f^ait 
Tome  II, 
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fon  métier.  On  les  tond  ordinairement 
des  deux  côtés  à plontb.  La  hauteur  des 

{<alifades  doit  être  de  deux  tiers  de  la 
argeur  de  l’allée;  lorfqu’elles  font  plus 
hautes , elles  rendent  les  allées  trilles  & 
étroites. 

On  fait  des  paliftdes  lâns  y enclaver 
les  arbres  d’efpce  en  efpace,  & d’au- 
tres oil  il  y en  a.  On  fe  fort  pour-lors 
d’ormes,  parce  qu’ils  s’élèvent  fort  haut: 
mais  en  ce  cas  il  faut  que  ces  palifades 
foient  tondues  à plomb , & garnilTent  le 

Eied  des  arbres,  qui  doivent  lailTer  un 
ouquet  au  delTus.  S’il  arrive  que  ces 
palifades  fe  dégarnilTent  par  le  pied  , 
on  peut^y  remédier  en  gatnilTant  le  bas 
avec  des  ifs , foucenus  d'un  petit  treil- 
lage de  cinq  à'Iîx  pieds  de  haut  : cette 
variété  n’ell  point  dcfagréable  aux 
yeux. 

Il  y a des  palifades  à banquette  qui 
n'excedent  jamais  trois  pieds  & demi  : 
ce  font  auHi  des  palifades  à hauteur 
d’appui.  On  s’en  fort  pour  border  des  al- 
lées , lorfqu’on  veut  conferver  toutes  les 
■ vues  dont  un  jardin  e^fufceptible.  On  y 
enclave  des  arbres  d’efpace  en  efpace  > 
qui  ne  contribuent  pas  peu  à la  beauté 
d’un  jardin.  Quelques-uns  donnent  pour 
ornement  à ces  banquettes  des  ormes  à 
tête  ronde , pour  ménager  de  tous  côtés 
les  vues  qui  intérelTent.  Cet  ornement 
ell  alTez  particulier  , & de  bon  goût 
quand  il  ell  bien  conduit.  ' 

Les  palifades  par  leur  verdure  font 
d’un  grand  fecours  dans  les  jardins  de 
propreté.  On  s’en  fert  pour  couvrir  les 
murs  de  clôture , pour  boucher  en  des 
endroits  des  vues  délàgréables  & en  fixer 
d'autres.  C’ell  aulli  par  le  moyen  des 

f>ali fades,  qu’on  corrige  & qu’on  rachète 
es  biais , qui  fouvent  fe  trouvent  dans 
un  terrein , & les  coudes  que  forment 
certains  murs. 

Ces  grands  ornemens  de  jardins  fer- 
vent encore  de  clôture  aux  bofquets, 
cloîtres  , & aux  autres  compartimeni 
qui  doivent  être  leparés  ; & c’ell  daiu 
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ces  grandes  pièces  que  par  le  fecours  des 
palijl'jJei  on  pratique  d'efpacc  en  efpace 
des  renfoncemens  dans  les  touffus  & le 
long  des  allées.  On  y met  ordinairement 
des  bancs , & ces  petits  endroits  fervent 
de  retraites  pour  le  repofer  & y prendre 
le  frais. 

Il  y en  a qui  forment  les  niches  , qui 
décorent  les  jets  d’eau  , de  figures  ou  de 
vafes.  Tous  ces  morceaux  pratiqués  en 
certains  endroits  ne  lècvenc  pas  d’un 
petit  ornement  à une  pulijfnde  : c’eft 
avec  des  palijfades  qu’on  dreffe  des  por- 
tiques , qu'on  forme  des  galeries  & des 
arcades.  Tous  ces  morceaux  font  de  très- 
bon  goût , lorfqu’ils  font  bien  conduits 
& bien  entretenus.  Ils  font  tiêhes , & 
n’ont  rien  de  difficile  dans  l’exécution.  Il 
ne  s'agit  que  d’une  certaine  adrelTe  .à  les 
former  comme  il  faut , & les  foins  qu’ils 
exigent  ne  doivent  point  dégoûter  les 
perfonnes  curicufes  qui  ont  fuffifam- 
ment  de  quoi  fournit  à cet  entre- 
tien. 

PALISSER,  clore  avec  des  palis. 
Ce  mot  cft  en  uf^w  chez  les  Jardiniers, 
pour  dire  faite  «s  cfpaliers , attacher 
des  branches  d’arbres  contre  un  mur  ou 
à un  treillage.  Nous  en  parlerons  à l'ar- 
ticle du  TREILLAGE  ; il  n'eft  queffion 
ici  que  du  tems  & de  la  maniéré  de  p»- 
lifrr. 

Avant  que  de  commencer  à le  faire, 
on  doit  laiilër  pouffer  les  arbres  en  toute 
Bberté  pendant  leur  première  année  , 
fans  les  ébourgeonner  ni  les  arrêter  , & 
attendre  le  mois  de  Février  & de  Mars 
de  la  fécondé  année  , pour  commencer 
à les  tailler  & à les  attacher  contre  les 
murailles,  parce  que  leurs  premiers  jets 
font  fl  petits , ou  fi  tendres , qu'on  ne 
peut  les  patifer  fans  les  contraindre , & 
les  altérer  beaucoup. 

Pour  bien  paliffer  les  jeunes  arbres , 
après  qu’on  en  ôté  le  bois  inutile  & 
les  branches,  qui  ne  peuvent  fe  coucher 
contre  la  muraille  , il  faut  commencée 
fac  la  maurelTc  branche , qui  ell  celle 
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qui  doit  faire  le  corps  de  l’arbre  , Ar  I» 
placer  toute'droite  (ans  la  pancher  d’au- 
cun côté  , & l’arteter  pat  le  haut  plus  ou 
moins  court , (eloi>  fa  force  & celle  de 
l’arbre.  On  doit  enfuite  arranger  dea 
deux  côtés  toutes  les  autres  branches  » 
& les  bailler  jufqu’à  on  demi-pied  pro- 
che de  terre , s’il  fe  peut,  pour  couvrir 
le  bas  de  la  muraille. 

En  palijfant  il  faut  conduire  toutes  les 
branches  comme  les  doigts  d’une  main 
ouverte  , ou  les  bâtons  d’un  éventail 
étendu , & prendre  garde  de  ne  les  point 
contraindre , ni  les  courber  en  dos  de 
chat  ; car  lotfqu’elles  font  ainfi  forcées 
elles  fiant  un  coude , fut  lequel , la  fève 
s’arrêtant , pouffe  toujours  un  faux  jet  ^ 
qui  empotte  toute  la  force  du  telle  de 
la  branche,  & l’empêche  de  profiter,  l’ac 
cette  raifon , il  ne  faut  jamais  que  le 
bout  des  branches  foit  attaché  plus  bas- 
que le  milieu , d’oû  elles  fottent  ; mais 
il  doit  être  conduit  en  montant  un 
peu. 

Il  ell  néceffaire  encore  d’obferver  de 
ne  pas  croifer  les  branches,  ni  les  paffer 
l'une  fur  l’autre , ni  les  attacher  deux 
enfemble,  mais  de  les  fépater  les  unes 
des  autres,  ôc  les  efpacer  entre  elles  , 
félon  leur  nombre  & la  force  de  l’arbre- 
Quelquefois  on  ell  pourtant  contraint  , 
quand  les  arbres  font  vieux , & qu’ils  fe 
dégarniflent  du  milieu  , de  renverfer  les 
petites  branches  & les  faire  retourner 
contre  la  tige  pour  conferver  la  beauté 
des  efpaliecs  &:  cachet  les  places  dégar- 
nies. 

Ce  défaut  de  branches  active  ordinai- 
rement aux  arbres  , par  l’ignorance  du 
Jardinier  à les  fçavoir  conduire  dans 
leurs  commencemens , ou  par  la  négli- 
gence à les  cailler,  à les  ébourgeonner, 
& à les  putilfer  dans  les  faifons  qui  leur 
font  propres  ; car  il  ell  certain  que  Ix 
plûpart  des  arbres  ne  lë  dégarniflent  que- 
pour  avoir  été  négligés , ou  tailîés  , 6e 
palilfes  mal-à-propos  & hors  de  faifon  t 
& l’cxpécieiKe  ^t  voit  qu’il  ell  aifé» 
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«yec  \m  peu  de  foin  & de  connoilTance, 
Je  les  conlerver  toujours  beaux  , bien 
■garnis , & de  les  faire  durer  ttcs-long- 
Yems  & rapporter  de  beau  fruit. 

On  palijfe  encore  les  arbres  au  mots 
de  Juillet  : ce  font  alors  les  nouveaux 
jets , qu’on  attache  au  treillage  , pour 
tendre  l’efpalier  plus  agréable , pour  que 
les  fruits  foicnt  plus  expol'és  au  Soleil. 
11  faut  dipaliffer  les  arbres  , quand  on 

7 veut  tailler  , pour  mieux  connottre 
ouvrage,  & le  faire  plus  ail'cment. 
PALI  U RE  , arorilfeau  qui  croit 
uelquefois  à la  hauteur  d’un  arbre  , 6c 
ont  les  rameaux  font  épineux.  Ses  feuil- 
les font  prefque  rondes , pointues  , de 
couleur  verte-brune , tirant  fut  le  rouge. 
Ses  fleurs  font  petites,  jaunes,  compo- 
sées ordinairement  chacune  de  cinq 
feuilles , difpofées  en  rond.  Son  fruit 
eft  en  bouclier , relevé  fut  le  milieu , 
délié  aux  bords,  & comme  membraneux. 
On  trouve  dans  le  milieu  de  ce  fruit  un 
noyau  ofleux,  fphétique  , divifé  en  trois 
loges , dans  chacune  defquelles  il  y a 
■ordinairement  une  femence  prefque  ron- 
de , lilTe  , de  la  couleur  de  la  graine  de 
lin.  Les  racines  & les  feuilles  du  paliure 
font  aflringentes.  Sa  femence  efl  (îngu- 
iiere  contre  la  pierre  & contre  la  gra- 
>elle. 

P A L L A S , terme  de  Fleurifte , nom 
d'une  tulipe  qui  efl  pourpre  & blanc. 
Morin. 

PALMA  CHRISTI,  plante  ainfi 
nommée  parce  que  fes  feuilles  ont  la  fi- 
gure d’une  main  ouverte.  On  l’appelle 
autrement  ricin.  Voyez  RICIN. 

PALME,  branche  , ou  rameau  du 
palmier. 

Palme,  fe  prend  aufE  pour  l’arbre 
du  palmier.  En  Perfc  & en  d’autres  pays 
de  l’Orient , on  fait  du  vin  de  pnlme , 
oui  eft  aufll  bon  que  le  nôtre , quand 
il  ■vient  d’être  fait  ; mais  il  s’aigrit  au 
bout  de  quatre  jours,  f'eytf.  PAL- 
MIER. 

PALMIER,  arbre  fort  haut,  qui 
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a le  tronc  droit,  écaillé,  & ne  produit 
des  branches  qu’à  fa  cime  : elles  le  tour- 
nent en  rond  , parce  que  leurs  extrémi- 
tés panchent  vers  la  terre.  Ses  feuilles 
font  longues , doubles , & étroites  com- 
me une  épée.  Il  jette  force  fleurs , atta- 
chées à une  queue  très-mince  , arran- 
gées en  grapes , & femblables  à celles 
du  fafran  , fi  ce  n’eft  qu’elles  font  plus 
petites  & blanches.  Oe-là  vient  les  dat- 
tes , fruits  cylindriques  , charnus , jau- 
nes , un  peu  plus  gros  que  le  pouce , 
alfez  agréables  au  goût , & qui  ont  un 
noyau  fort  dur,  long,  gris,  &enveIopé 
d’une  peau  mince  & blanche.  Les  dattes 
font  un  aliment  affez  fain , & outre  cela 
on  en  fait  du  pain  & du  vin.  La  Pro- 
vence nous  en  fournit  d’aflez  bonnes, 
qui  ne  fe  confetvent  pourtant  pas  , 
parce  que  les  vers  s’y  engendrent  bien 
vite. 

Le  palmier  n’aime  que  les  pays 
chauds , il  croît  même  fans  culture  dans 
les  terres  légères , fabloneufes  & nitreu- 
fes.  On  le  plante  de  plans  enracinés  en 
Avril  ou  en  Mai  ; ou  bien  on  le  feme  de 
noyaux  frais  en  Oélobre , dans  l’endroit 
oft  l’on  veut  qu’il  demeure.  Il  eft  bon 
d’y  mêler  de  la  cendre  avec  la  terre , & 
de  l’arrofer  fouvent  de  lie  de  vin , ou 
pour  le  mieux  de  faumure.  Le  palmier 
femelle  ne  porte  point  de  fruit , s’il  n’eft 
planté  auprès  du  palmier  mâle , dit  Pli- 
ne. Il  y a auflî  d’autres  efpeces  de  pal- 
miers , qui  font  des  arbres  étrangers. 
Nous  n’en  parlons  point  ici , nous  étant 
bornés  à ne  faite  mention  que  de  ceux 
que  l’on  cultive  en  Europe. 

P A L T O T , tulipê  bigarrée  de  di- 
verfes  couleurs,  dont  voici  les  différen- 
tes efpeces. 

PALTOT  CADONS,  rouge obf- 
cur  & jaune,  printanniere. 

PALTOT  DE  TROIS  COULEURS, 
colombin  pâle  , couleur  de  fbufre  & 
rouge. 

PALTOT  ENFUME',  minime, 
feuille  morte,  le  tout  brouillé. 

Bij 
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PALTOT  LAYDANE,  rougc- 
brùlc  citron , couleur  de  fuif  , le  tout 
broiiillé. 

PALTOT  LE'DANÜS  ^ rouge 
très-vif,  Sc  jaune  clair,  pcincaïuûere. 

PALTOT  PLUTÔN  , rouge- 
brûlé  <?<:  jaune. 

PALTOT  Q.UETOR  , minime- 
brûlé , feuille  morte  , & clair  , le  tout 
brouillé. 

PALTOT  ROBIN,  fautif. 

PALTOT  SAINT  JOSEPH, 
rouge  & jaune , printannierc. 

PALTOT  SAINT  PAUL,  rou- 
ge , tirant  fut  l'incarnat  , & jaune  de 
loufre. 

PALTOT  SAINT  PHILIBERT, 
couleur  de  rofeobfcure,  rouge  8c  citron, 
bruliillé. 

PALTOT  SAINT  PIERRE, 
rouge  enfumé  , colombin , & jaune  ci- 
tron , brouillé. 

PALTOT  T E'N  E'B  R E U X , rouge- 
brûlé  & jaune , tirant  fur  le  chamois. 
Morin. 

P A LT  OT  Y,  terme  de  Fleurille  , 
efpece  de  tulipe. 

PAMPRE,  feuilles  de  vignes  qui 
tiennent  à la  branche , au  farment. 

P AN  ACES,  nom  qu’on  a donné  à 
des  plantes  fort  différentes,  à caufe  des 
grandes  vertus  qu'on  leur  a attribuées. 
11  y a le  panacet  Hcradicn  , Y j4fclépien , 
& \t  Chiremen.  Le  panacet  fJe'raclien  eH 
la  grande  berce.  On  tire  pat  incilîon  de 
là  racine  8c  de  (à  tige  la  gomme  appellée 
apopanax.  Voyez  BERCE.  Le  panacet 
ylfcte'pien  eft  , félon  quelques  Botaniftes, 
une  efpece  de  férule.  Sa  feuille  eft  preC- 
que  aufll  grande  que  celle  de  la  férule  , 
découpée  plus  menu  , plus  roide  , d’une 
odeur  qui  u’eft  pas  défagréable.  Ses 
fleurs  font  en  ombelles  , de  couleur  jau- 
ne , petites.  Sa  femcnce  eft  fcmblable  à 
celle  de  la  férule , blanchâtre , Si  fort 
amere.  Le  patmeet  Chironien  eft,  fuivant 
quelques-uns , une  efpece  d'héliantheme. 
D’autres  difent  que  c'eft  une  efpece 
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de  panais.  Les  panacet  ont  pris  leur* 
noms  de  ceux  qui  les  ont  découverts. 
I/He'raclien  , d’Herculc  ; VyJfelcpien  y 
d’Efculapc  , 8c  le  Chironien,  de  Chu 
lon. 

PANACHE,  en  terme  de  Fleui- 
tifte,  fignihe  un  agréable  mélange  de 
couleurs  dans  une  fleur.  On  dit  t une 
anémone  qui  a un  beau  panache.  Les  tu- 
lipes les  plus  ' nuancées  font  les  plus 
beaux  panai  het.  Un  btoUillé  ne 

vau:  rien. 

PANACHEE,  fe  en  terme  de 
Fleurifte  de  plufieuts  tulipes , dont  voici 
les  noms  8c  les  couleurs. 

P A N A C H E'E  D’A  R R A S , pouc- 
pre  clair , violet  8c  blanc , ptintannie- 
re. 

PANACHEE  DE  L’AUBE  , 
couleur  de  rôle , rouge  Sc  blanc , non 
d’entrée. 

PANACHEE  DE  CAEN,  ron- 
ge éclatant  8c  blanc  , à grandes  panau- 
ches. 

PANACHEE  DE  LIEF,  rouge- 
brun  , tirant  fur  le  colombin  , 8c 
blanc. 

PANACHEE  DE  PARIS,  qui 
eft  d’un  rouge  fort  éclatant,  avec  un 
beau  blanc  d’entrée. 

PANACHEE  ROBERT,  incar- 
nat 8c  blanc  , non  d’entrée.  Morin. 

PANACHER,  fe  Panacher 
ne  fe  dit  que  des  fleurs,  quand  le  fond 
de  la  couleur  naturelle  de  leurs  feuilles 
eft  rayé,  8c  fe  diverfifie  pat  des  couleurs 
qui  les  tranchent  net  , 8c  qui  ne  fe 
brouillent  pas.  Quand  une  tulipe  bizarte 
vient  à panacher  , elle  eft  fott  eftimée. 
Quand  elles  font  venues  on  France  , il 
n’y  en  avoir  point  de  panache'et.  L’on 
tient  que  c’en  une  marque  de  vieilleftc 
quand  la  tulipe  panache.  Il  y a auflî  des 
ccillets  panache't , des  anémones  pana~ 
chéet , un  tiléria  panaché , mêlé  de  verd  , 
8c  d’un  jaune  doté. 

PANAIS  , ou  PASTENADE, 
plante  fort  commune  dans  les  jardins. 
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pori^ers , dont  la  racine  ell  d’ofâge  en 
Cuiliiie.  Tous  ceux  qui  ont  écrit  julques' 
ki  fur  le  Jardinage,  n’ont  parle  que  de 
deux  efpeces  de  panais  , la  cultivée  & la 
ftuvuge  : mais  l’Auteur  de  VEceU  du 
Fotuger  , fans  parler  du  fauvuge  , dit 
qu’il  y a le  funuis  Ung , le  pMiuit  rend  ; 
& le  panais  de  Siam. 

Le  panais  Ung  fait  une  racine  très- 
longue,  prefque  égale  en  grolTeur  dans 
toute  fa  longueur.  Elle  eft  blancbe  de- 
dans & dehors  , inégale  , raboteufe, 
garnie  de  hlamens , qui  font  des  petites 
racines.  Au  milieu  de  la  racine  il  y a un 
nerf  dur.  Sa  tige  s’élève  environ  à la 
hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  ; elle 
eft  grolTe , canelée , vuide , & rameufe. 
Ses  feuilles , qui  font  amples , font  fêm- 
biables  à celles  du  frêne  ; elles  font 
oblongues  , rangées  par  paires  d’un 
goût  agréable,  & d’une  couleur  vette- 
Drune.  Ses  fleurs  font  en  ombelles  , oii 
en  parafbls-  Ce  pansus  efl:  d'im  bon 
oût,  & fbn  odeur  n’efl  point  défagréa. 
le. 

Le  pansus  rend  a la  feuille  , la  tige  , 
la  fleur , & le  fruit  comme  le  précédent; 
mais  là  raciire  plus  gcolfe  &:  plus  courte , 
relTemble  à un  navet  rond. 

Le  panais  de  Siam  ne  diflfère  auflî  de 
Tautre  que  par  fa  racine,  qui  n’efl  ni  fl 
long  que  le  premier,  ni  11  court  que  le 
fécond  ; mais  beaucoup  plus  enflé  du 
côté  de  la  tête,  que  dans  le  fiirplus  de  là 
longueur.  Sa  chair  efl  auiH  un  peu  plus 
Jaunâtre. 

Ces  panais  ne  le  multiplient  que  de 
griûne , qui  efl  plate , d’un  rond  un  peu 
ovale  & comme  bordée rayée  dans  fi 
longueur,  de  couleur  de  paille  un  peu 
brune.  On  la  cueille  quand  elle  efl  mû- 
re, & on  la  lailTe  un  peu  féchec  au  SoleiL 
On  la  feme  au  Printems  dans  une  bon- 
ne terre,  bien  amendée,  graflé  & humi- 

, ' 

Il  y a un  panais  fauva^e  qui  croît 

dans  dés  lieux  incultes  : il  différé  du  pre- 
cedent en  ce  que  les  feuilles  font  plus 
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petites,  6c  fa  racine  plus  dure  , plus  li- 
gneufe,  moins  grolTe  & moins  bonne  à 
manger.  Le  panais , tant  le  cultive'  que 
le  fauvage , efl  vulnéraire  & apéritif.  11 
efl  bon  pour  les  vents  , & poui  les  va^ 
peurs. 

PA  NC  ALI  ERS,  nom  d’une  ef- 
pece  de  choux  , qui  ont  pris  leur  nom 
de  celui  de  la  Ville  de  Pancaliers  en  Piér 
mont,  d’où  ils  ont  été  apportés,  f’oyc-ç 
CHOUX. 

P ANC  R ATI  U M , plante  qu’on 
appelle  autrement  fcille  rouge,  Voye» 
SCILLE.  Ce  nom  fe  dit  aulTi  du  narciffe 
marin. 

PANETIERE  , efpece  de  grande 
poche , ou  de  petit  fac  de  cuir , de  toile, 
&c.  qui  fère  aux  Bergers  & aux  Bergeres 
pour  mettre  leur  pain  & autres  chofes 
pour  vivre  , & ce  qu’ils  portent  quand 
ils  vont  garder  leurs  brebis  dans  la  cam- 
pagne. Elle  efl  faite  comme  une  fronde, 
& ils  la  portent  en  écharpe  ; mais  les 
Bergers  des  environs  de  Paris  fe  fervent 
de  gibecières, 

PANFILIE  , terme  de  Fleurifte  , 
tulipe  qui  porte  un  beau  gris  de  lin  , 
borde  de  pourpre , panaché  de  blanc  de 
lait  , à grandes  pièces  comme  appli- 
quées. Morin. 

PANICAUT,  ou  CHARDON 
Roland.  Il  y en  a de  plufîeurs  ef- 
peces.  Le  panicaut  vulgaire  poulfe  une 
tige  à la  hauteur  d’un  pied  & demi  oit 
de  deux  pieds , accompagnée  de  feuilles 
rangées  alternativemait , dures , décou- 
pées profondément  , garnies  en  leurs 
bords  d’épines  rudes  6c  piquantes.  Il  por- 
te au  fommet  de  là  tige  & de  les  bran- 
ches beaucoup  de  têtes  épineufes , qui 
ont  à leur  baie  une  couronne  de  feuil- 
les. Ces  têtes  foutiennent  des  fleurs  blan- 
châtres., à cinq  feuilles,  difpofées  en- 
tofe.  Sa  m^ine  efl  longue,  de  la  grof- 
feur  du  pouce , & quelquefois  du  petit 
doigt,  nuire  au  dedans,  blanche  au  de- 
hors , & d'une  faveur  douce.  Les  raci- 
nes du  panicaut  fout  apctiiives  on  Icfr 
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emploie  dans  les  bouillons , dans  les  pd- 
fanes , & dans  les  apolcmes.  Cecce  plan- 
te croît  dans  les  lieux  rudes  & fablo- 
neux.  On  en  trouve  auprès  de  Trente 
en  Italie,  & ailleurs.  Elle  fleurit  en  Juin 
& en  Juillet. 

PANICAUT  MARIN  : «tte 
plante  a les  feuilles  plus  larges  que  le 
précèdent.  Elles  font  environnées  de 

5 'ointes  & d’épines.  Ses  racines  font  plus 
ongnes , plus  tendres , & meilleures  à 
confire  que  celles  du  ftniettut , décou- 
pées tout  autour,  de  couleur  de  verJ- 
naiflant  commun.  Sa  tige  cft'pdus  char- 
nue , plus  grolfe , & plus  unie,  avec  des 
têtes  bleues.  Cette  plante  croît  fur  le  ri- 
vage de  la  mer , fur-tout  auprès  de  Ve- 
nile  ic  à Jérols.  Elle  fleurit  en  Juin  & en 
Juillet. 

PANIER,  vaiiTeau  portatif  fait  or- 
dinairement d’ofier  , ouvrage  de  Vanier, 
rond  ou  ovale , plein  ou  à jour , tou- 
jours coupé  d’un  corps  & d’un  fond  , St 
louvent  d’une  anfe  & d’un  couvercle , 
qui  a fes  ufages  difl'érens  , fuivant  fa  fi- 

Î;ure  ou  fa  capacité , à la  Ville  comme  à 
a Campagne. 

Panier,  en  terme  d’AgricuIture , ic 
dit  d’une  ruche -de  mouches  en  un  coin 
d’un  jardin.  RUCHE. 

P A N I S , (orte  de  plante , fi  fembla- 
ble  au  millet , qu’on  ne  la  diftingue  que 
pat  l’arrangement  de  fes  fleurs  5c  de  fes 

f raines  qui  nailfent  dans  les  épis  , au 
eu  que  dans  le  millet  elles  nailfent  en 
botes  , ou  en  bouquets.  Il  y a plufieurs 
efpeces  de  punis.  Celle-ci  pouffe  plu- 
fieurs  tiges  noüeufes , gatnies  de  feuil- 
les , femblables  à celles  des  cannes , plus 
rudes , & plus  pointues  que  celles  du 
millet , plus  larges  que  celles  du  fro- 
ment. Scs  femences  (ont  plus  petites  & 
plus  rondes  que  celles  du  millet  , lui- 
fantes , t.intôt  blanches  , tantôt  rouges, 
& tantôt  jaunes.  Elles  fervent  à faire  du 
pain , qui  cft  peu  nourrilfant , & on  en 
met  cuire  dans  du  lait,  comme  du  ritz. 
On  en  nourrit  aulli  les  poules  & les  pi- 
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geons.  Les  Gafeons  Sc  les  Périgordiqs 
vantent  beaucoup  le  punis.  On  en  voit 
beaucoup  en  Franche-Comté,  en  Breffe, 
& en  Bourgogne.  Comme  ce  grain  eft 
chaud  de  fon  naturel , il  leve  plus  aifé- 
ment  que  le  millet.  11  n'eft  point  fi  dé- 
licat, Si  il  n’aime  j>oint  les  terres  od 
l’eau  féjuurne  ; il  le  plaît  au  contraire 
fur  les  coteaux  Sc  dans  les  terres  féches, 
n’importe  qu'elles  fiaient  fabloneufes  ou 
pierreufes  , pourvu  quelles  fiaient  un 
peu  lubftancielles.  H ne  lui  faut  point 
d’eau , prefque  toujours , comme  au  mil- 
let ; mais  le  froid  ne  loi  efl  pas  moins 
eomraire. 

Il  y a aufit  du  psissis  fsatvage  qui  n’eft 
pas  bon  à manger. 

11  y a encore  un  ponts  des  Indes  qui 
entre  dans  la  compofition  du  choco- 
lat. 

PANNE  ISABELLE,  terme  de 
Fleurifte , nom  d’une  anémone.  On  la 
nomme  ainfi  à caufe  que  fa  peluche  eft 
de  couleur  ifabelle.  Ses  grandes  feuilles 
font  colombines,  ou  plutôt  couleur  de 
pécher.  Celle-ci  eft  fiijette  à dégénérer 
en  fa  peluche , laquelle  change  quelque- 
fois fa  couleur,  Sc  devient  comme  les 
grandes  feuilles.  Morin. 

PAON,  oifeau  qu’on  nourrit  dans 
les  baffe-cours , & dont  la  femelle  s’ap- 
pelle paone.  Le  poon  a une  grande  queue^ 
diveriifiée  de  plufieurs  couleurs , & rem- 
plie de  plufieurs  marques  en  forme 
d’yeux.  Il  a un  petit  bouquet , comme 
un  arbre , chevelu  fut  la  tête.  Un  poon 
fait  la  roue  pont  fe  mirer  dans  fa 
queue. 

H eft  bon  de  n’avoir  de  poons  dans 
une  baffe-cour  qu’autant  que  la  fortune 
le  peut  permettre  pour  le  plaifir.  Ces  oi- 
feaux  font  goulus , d’un  grand  'entre- 
tien , font  du  dégât  aux  toits  desmaifons 
& aux  jardins , fur-tout  quand  on  n’a 
pas  quelque  pâturage  à leur  donner.  Ils 
font  affez  difficiles,  à élever  , jiifqu’à 
ce  qu’ils  aient  quitté  leur  mere  ; car 
alors  ils  ont  bien  foin  d’eux  mêmes.  Les 
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mâles  TÎTCiu  jufqu’i  viiigr-quatre  ans  , Los  poules  conunones  couvent  aiiiïi 
& les  femelles  un  peu  moins  ; mais  cl-  les  œufs  des  pnenes  fort  heuteufement  : 
les  n'ont  rien  de  la  beauté  des  mâles,  mais  la  paene , fi  on  l’abandonne  à elle- 
On  donne  cinq  ou  fix  femelles  à chaque,  meme , après  qu’elle  a pondu  , fe  cache 
mâle.  pendant  quelques  jours  , & elle  ne  fort , 

On  en  compte  de  deux  fortes  ; les  de  fa  cachette  que  lorfquc  la  faim  la 
uns  privés , les  autres  fauva^es.  Les  pre-  prefie  : elle  ne  manque  point  de  venir  à 
œiers  font  à ptéferer,  comme  domefU-  certaine  heure  prendre  une  ou  deux  fois 
ques  & moins  farouches.  On  ne  leur  le  jour  de  la  nourriture , dans  l’endroit 
bâtit  un  toit  que  pour  empêcher  qu’ils  oû  l’on  a coutume  de  lui  en  donner  ; 
ne  reperdent,  ou  ne  dégradent  les  qou-  c’eft  pour-lors  qu’il  feut  la  veiller  , & 
vertures  des  maifons  ; car  au  relie  ils  ai-  G-tôt  qu’on  l’y  verra  arriver , on  lui  don- 
ment  tous  à fe  percher  à l’air  , fiippor-  ncra  le  tems  de  manger,  jufqu’à  ce  qu’il 
tent  paiement  le  froid  & le  chaud  , lui  prenne  envie  de  s'en  retourner  ce 
cherchent  les  lieux  élevés  & aérés,  & qu’elle  fera  comme  en  cachette.  Ceua 
deviennent  fi  domefiiques  que  fouvent  qui  la  vdUent  la  fuivront  de  loin,  tant 
ils  mangent  & fe  nourrilfent  parmi  la  que  leur  vue  pourra  s’étendre, 
vobille  : auflï  leur  nourriture  ell'  la  mê-  Quand  elle  vient  ainfi  prendre  fanour- 

me , & on  n’y  difiingoe  point  d’heures , titute , elle  part  ordinairement  de  foi» 
ni  lieux.  Le  mâle  ell  forç  lafeif  : on  dit  nid  en  volant , & en  faifant  un  cri  qui 
même  qu’il  fait  avorter  les  œufs  de  la  lui  eft  particulier  , comme  le  glolTement 
femelle , & qu’il  la  faillit  quand  elle  veut  l’cfi  aux  poules  communes  : mais  au 
pondre  ou  couver , afin  de  jouir  plus  contraire  cette  paone , qui  couve  , rc- 
fouvent  d’elle.  ' tourne  à fon  nid  fans  voler , & par  des 

Les  psenes  ne  pondent  jamais  qu’el-  chemins  détoutnés  quelle  change  tous 
les  n’aient  trois  ans,  & font  fort  lujet-  les  jours,  pour  qu’on  ne  trouve  point 
tes  à pondre  en  différens  endroits , & à fon  nid. 

égarer  leurs  teuf» , fi  l'on  n’a  foin  de  les  Qjjand  on  a trouvé  l’endroit  oïl  elle 
ramafier.  Leur  ponte  eft  de  dix  oeufs  , couve,  on  a des  pieux  tout  préparés,  ou 
quelquefois  de  douze.  Si  elles  ne  la  des  claies  pour  environner  ce  lieu  ,&  y 
commencent  ordiitairement  qu’à  la  fin  faire  une  clôture  fiiflifante  , pour  empê- 
d’ Avril,  ou  au  commencement  de  MaL  cher  qu’aucune  bête  maligne  ne  l’aille 
Des  qu’elles  ont  pondu  leur  premier  troubler  dans  fon  ouvrage.  La  couvée  de- 
(cuf , elles  ne  cefteiit  point  de  pondre  de  la  paane  eft  ordinairement  de  cinq  oeufs, 
deux  jours  l'un , jufqu  a ce  qu'elles  aient  Tandis  qu  elle  couve , il  ne  faut  que  la 
achevé  ; ainfi  dans  ce  tems-là  on  doit  vifiter  de  l'ccil  & de  fort  loin,  autrement 
épier  oil  elles  votit  pondre.  II  eft  bon  de  cela  la  rebuteroit  ; & quelque  attachée- 
les  accoutumer  à pondre  dans  l’endroit  qn’elle  pût  être  à fon  ouvrage,  elle  l'a- 
où  elles  vont  jucher , & il  y faut  mettre  bandonneroit  pour  n’y  plus  revenir  :■ 
beaucoup  de  paille,  pour  que  les  ceufs  ainfi  il  faut  avoir  patience  jufqu’à  la^ 
ne  fe  caftent  eu  ne  tombent  point.  On  fin.  , 

connoît  que  le  mâle  eft  en  chaleur  , Un  mois  fuffîr  pour  faire  éclore  fes- 
quand  il  fe  mire  & qu'il  épanouit  fa  petits.  Dans  fendroit  oû  elle  a coutume- 
queue  , & quand  ils  difterent  d’entrer  de  venir  manger , il  faut  toujours  jettet 
en  amonr  au-de-là  du  tems  qu’on  préfu-  de  la  nourriture  à l’heure  ordinaire  , de- 
me  qu’ils  y doivent  être , on  leur  donne  peur  qu’elle  ne  quitte  fes  œufs  à moitié- 
à,  maaiger  des  fèves  rôties  fur  la  cendre , couvés.  Cependant  'fi  cela  atrivoit  , ih 
•U  autre  uouriicure  qui  les  écbauft'c.  ne  faudtoit  pas  s’en  étonner  -,  car  la  pao- 
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ne  recommenceroit  auffi-tôt  à ponJré  , 
Sc  couveroit  une  fécondé  fois  fort  heu- 
rcufement  : mais  cette  fécondé  couvée 
ne  vaut  jamais  la  ptemiece , parce  que 
l’Hyver  furviem  trop  tôt  , & empêche 
que  les  paons  tardifs  ne  deviennent  fi 
beaux  & fi  gros  que  ceux  qui  font  des 
premiers  éclos.  Quoique  ces  animaux 
ibient  (âuvagcs,  cependant  il  eit  facile 
de  leur  faire  prendre  leur  repas , leur 
coutume  étant  de  fortir  de  leur  nid  en 
volant , & de  s’élever  aficz  haut  pour 
paifer  la  haie , où  on  ne  les  tient  enfer- 
més que  pour  les  garantir  de  tout  ce  qui 
leur  peut  nuire. 

Pour  éviter  tous  ces  embarras , on 
donne  les  œufs  de  paone  à couver  aux 
poules  domeftiques.  Il  faut  qu’elles 
Ibient  groiles , afin  de  pouvoir  mieux  les 
embrafler  ; cinq  œufs  uiffifenr , & on  ne 
les  met  fous  la  poule  que  dix  jours  après 
que  la  paont  les  a couvés.  Plus  ces  œufs 
font  frais , plus  la  fécondité  en  cft  fùre. 
Il  faut  que  celui  qui  a foin  de  ces  cou- 
veufes  retourne  de  tems  en  tems  les 
œufs  étrangers  qu’ elles  couvent , afin 
qu’elles  les  échauffent  également  par-tout. 
Ces  poules  ne  peuvent  pas  les  remuer 
elles-mêmes  , comme  elles  font  leurs 
propres  œufs , parce  que  ceux  de  paone 
font  plus  gros. 

La  paone  ne  fait  jamais  éclore  tous  les 
petits  à la  fois , & (bn  impatience  efl  fi 
grande  , qu’elle  quitte  facilement  les 
cBufs  qui  ne  font  pas  éclos  , pour  vîte- 
ment  conduire  les  petits  qui  le  font  -, 
c’eft  pourquoi , pendant  le  tems  quelle 
fera  dehors  pour  les  promener,  on  ira  lui 
enlever  les  œufs  qui  ne  font  pas  encore 
éclos,  & pour  en  achever  la  couvée,  on 
les  portera  adroitement  fous  une  poule, 
ou  fous  une  dinde  en  humeur  de  cou- 
ver. 

En  cas  qu’on  n’ait  ni  l’un  ni  l’autre  , 
on  prendra  ces  œufs , qu’on  pofe  adroi- 
tement dans  un  panier  rempli  de  fines 
plumes , & après  les  avoir  couverts  de 
laine  , ou  autre  chofe  fentbiable  , on 
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met  le  panier  dans  un  four , qui  fera  en- 
core modérément  chaud  , & dans  cet 
état  les  petits  p-^ens  achèvent  d’éclore. 
Il  faut  y veiller  de  tems  en  tems.  On 
ne  les  donnera  à leur  mere  que  quelques 
jours  après  leur  nailfance. 

Jamais  la  p.iene  , après  avoir  couvé  , 
ne  retourne  coucher  dans  fon  nid , une 
haie , un  buillbn  , près  du  logis , font  les 
lieux  otdinaires  où  elle  prend  fon  gîte 
pour  la  nuit  : mais  comme  elle  n’y  eft 
point  à couvert  des  infultes , on  épira  le 
foir  où  elle  va  gîter,  & l’ayant  remar- 
qué on  tâchera  de  prendre  la  mere  avec 
les  petits , pour  les  enfermer  fous  une 
mue  J ou  bien  on  environnera  l’endroit 
où  elle  gîte  avec  eux  , de  claies , ou  de 
quelque  autre  choie , qui  la  puifie  met- 
tre  hors  de  danger.  On  prendra  ce  foin 
pendant  quatte  nu  cinq  jouts,  que  la 
paone  emploie  à accoutumer  fes  petits  à 
jucher  fur  les  arbres.  Pendant  ces  cinq 
jours  elle  ne  couche  jamais  deux  fois 
dans  le  même  endroit  : ainfi  à mefute 
qu’elle  en  change , on  doit  avoir  foin  de 
la  fuivre , pour  la  garantit  elle  & fes  pe- 
tits des  bêtes  ennemies  . même  du  paon, 
qui  ne  les  aime  pas , & qui  les  blefle- 
toit. 

Ce  qu!  e(l  admirable  dans  les  meres  î 
c’eft  que  les  premiers  jours  connoiftant 
que  leurs  petits  font  encore  trop  foibles 
our  monter,  comme  elles,  fur  les  ar- 
res  , elles  les  prennent  fut  leur  dos  l’un 
après  l’autre  & les  y portent  elles-mêmes, 
& le  matin  venu , la  mere  (autant  de  ce 
gîte  en  bas , accoutume  fes  petits  à en 
faite  autant  pour  la  fuivre.  C’eft  de 
cette  maniéré  qu’à  mefure  que  les  petits 
paons  fe  fortifient  ; ils  s’enhardifient  à 
monter  de  branche  en  branche , & que 
devenus  enfin  tout-à-fait  forts , ils  ne 
craignent  plus  de  prendre  leur  volée  avec 
les  grands. 

C^and  les  petits  paons  font  éclos , oh 
peut  être  deux  jours  fans  leur  tien  don- 
nât > & pour  première  nourriture  , on 
leur  donne  de  la  farine  d’orge  détrem- 
• péc 
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pée  avec  du  vin  , du  froment  ou  de  1 e- 
peautre  trempe  dans  de  l’eau.  Il  y en  a 
qui  font  bouillir  le  froment , & le  leur 
donne  quand  il  eft  reffoidL  Dans  leur 
première  jeunelTe  , on  leur  donne  du 
fromage  blanc , fraîchement  fait , qu’on 
mêle  avec  des  poireaux  haches.  Ils  ai- 
ment beaucoup  les  fauterelles,  mais  il 
faut  leur  ôter  les  pieds  : on  les  nourrit 
ainiî  pendant  fix  mois. 

Lotfqu’une  poule  a couvé  des  œufs  de 
paone , & que  les  petits  en  font  éclos , 
ils  la  fuivent  volontiers , mais  à mefure 
qu’ils  fe  fonifient  , c’eft-à-dire  > ordi- 
nairement au  bout  de  trente  jours , on 
les  met  dans  une  grande  cage , ou  fous 
une  mue  , on  les  porte  dans  un  champ , 
& on  attache  auprès  d’eux  la  poule  par 
le  pied  , à un  cordon  , long  d’environ 
une  toife  ou  deux , afin  qu’elle  ne  s’é- 
carte point  de  les  petits.  Une  poule 
peut  conduire  une  vingtaine  de  petits 
puons;  d’autres  ne  leur  en  donne  que 
quinze. 

A mefure  que  les  puons  croilTent , ils 
ont  coutume  de  fe  battre  ; il  faut  y veil- 
ler , car  les  plus  forts  blelferoient  ou 
pilleroient  les  plus  foibles.  Pour  éviter 
eda  on  les  fépre , mais  il  faut  prendre 
garde  de  ne  point  mettre  les  petits  pnons 
dans  des  endroits  oil  d’autres  poules  con- 
duiront des  poulets  ; car  fouvent  les  me- 
res  quittent  leurs  petits  >&  adoptent  les 
jeunes  paons. 

Quand  les  paons  font  plus  grands , on 
leur  donne  de  l’orge , & pour  les  bien 
nourrir  il  en  faut  à chacun  un  boilTeau 
par  mois  , ou  vingt  livres.  On  leur  don- 
ne en  Hyver  des  fèves  rôties  fur  les 
charbons , rien  ne  les  rend  plus  féconds. 
Le  froment  pur  leur  eft  bon , ils  l'ai- 
ment mieux  que  tout  autre  grain.  Ils 
mangent  aulll  des  pépins  de  poires., de 
pommes;  c’eft  de  quoi  les  Normands 
les  uourrhTent.  Voilà  ce  que  Liger  &: 
les  autres  Auteurs  difent  (ur  la  manié- 
ré d’élever  des  paons  dans  une  balfe- 
cour. 

Tome  II, 
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PAPILLON,  petit  infefle  volant» 
qui  vient  des  chenilles  ou  des  vers, qui 
a fix  pieds  & deux  ailes.  Morin,  le 
Fleurtfle,  a obfetvé  curieufement  pen- 
dant plufieurs  années  que  chaque  plante 
avoit  fa  chenille , & fon  papillon  parti- 
culier. Il  en  a nourri  exprès  une  infinité 
fous  des  cloches  de  verre , qu’il  a fait 
enfuite  deiliner  fur  du  vélin. 

Papillon  , terme  d'Agriculture. 
Les  Vignerons  difent  les  vignes  font  le 
papillon , c’eft-à-dire  , que  leurs  bour- 
geons , en  s’épanoUillànt , ne  donnent 
qu’une  feuille  de  chaque  coté  , qui 
rellèmblent  aux  ailes  d’un  papillon,  Sc 
c’eft  une  mauvaife  marque. 

PAPILLONNE,  terme  de  Flcu- 
rifie , nom  d’une  tulipe  qui  a fes  pana- 
ches très-fins,  & a la  même  couleur  que 
la  galatée  , qui  font  ifabelle  , jaunifiant 
& rouge  doré,  mais  les  figures  font  diilc- 
lentes.  Morin. 

P A QJ[J  E R E T T E , plante  dont  il  y 
a plufieurs  elpeces.  Celle  qu’on  nomme 
petite  pàt]Herette  fauvage  poulTe  quantité 
de  feuilles  , un  peu  graffes  , velues  , 
oblongues,  arrondies  vers  leurs  extré- 
mités, & dentelées  fort  légèrement.  Il 
s’élève  d’entre  elles  plufieurs  pédicules 
menus , ronds , qui  foutiennent  chacune 
une  fleur  radiée , dont  le  milieu  efi  jau- 
ne, & le  tout  de  couleur  blanche  ou 
rouge.  Ses  racines  font  des  fibres  déliées. 
Cette  plante  eft  très-vulnéraire , propre 
pour  emporter  les  obftruélions  , pour 
fondre  le  fang  épaiflî  par  un  air  trop 
froid , & pour  faciliter  la  circulation. 
Elle  eft  appellée  pâquerette  ou  piquette, 
parce  qu’elle  fleurit  vers  le  tems  de  Pâ- 
ques. 

^ PARAGE  DES  VIGNES.  Si  la  terre 
n’eft  pas  trop  féche  , lorfque  l’on  a fait 
la  vendange,  on  peut  parer  toutes  les 
vignes,  excepté  celles  oil  l’on  a delTein 
de  mettre  du  fumier  pendant  l’Hyver  , 
parce  qu’étant  mis  dans  la  poUée , il  ne 
fçauroit  être  couvert  qu’avec  la  terre 
qu’on  aura  rabatuc  dans  l’orne  ; ainfi 
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en  couvrant  le  fumier,  on  ne  peut  fe 
difpenfer  de  p/trer  ce  <^ui  ne  l'avoir  pas 
été  d’abord.  On  en  uie  autrement  dans 
des  vignes  qui  ont  des  paillots , parce 
qu’il  n’eft  pas  facile  d’y  enterrer  le  fu- 
mier aulTi  profondément  que  dans  les 
poüées  d'une  largeur  ordinaire. 

Quaird  les  VigiWions  purtm  les  vi- 
gnes , ils  ne  font  fouvent  que  grater  la 
terre  , & même  le  plus  doucement  qu'ils 
peuvent  pour  ne  le  pas  fatiguer.  Cette 
façon  ne  laide  pas  que  d’être  rude  quand 
on  veut  la  donner  comme  il  faut  -,  car 
dans  les  labours  on  ne  fait  que  remuer 
& tourner  la  terre  , au  lieu  que  dans 
cette  façon  on  l’enleve  pour  U porter 
fur  la  pouce  , qui  doit  être  élevée  & 
quarrée  : car  plus  elle  le  fera,  plus  il  au- 
ra fallu  prendre  de  terre  dans  l’orne  , 
pour  lui  donner  cette  forme. 

Ceux  qui  ne  connoident  pas  la  nécef- 
fité  de  cette  façon  y veillent  rarement , 
parce  qu'ils  la  croient  de  peu  de  confé- 
quencc , en  ce  que  la  vigne  étant  dé- 
poüillce  de  fun  fruit  , ils  s’imaginent 
qu’elle  doit  être  négligée;  cependant  elle 
ne  lailfe  pas  que  de  lui  être  bien  avan- 
tageule  quand  elle  cft  bien  donnée , par- 
ce que  la  terre  en  hyveme  beaucoup 
mieux  , & qu’on  levé  tout  ie  firaiicr  qfti 
aura  été  mis  dans  l’ome  ; car  lorique  l’on 
manque  .à  le  remuer  en  donnant  cCttc 
faç  on,  il  foit  plus  dr  tott  à la  vigne  qrie 
de  bien , parce  que  les  -racines , au  lieu 
de  piquer  en  terre , montent  en  haut , 
p>our  cherclier  de  la  nmirrinvre  dans  le 
fumier , ôc  fi  l’on  néglige  de  le  coirpcr 
d’abord  , elles  ne  manqueront  jamais 
d’attirer  toute  la  (obdancc  de  k terre,  8i 
d’empêcher  quelle  ne  fe  communique 
à celles  qui  (ont  plus  profondes. 

P A R .-VG  E R S,  On  appelle  Trèj-fvn- 
citrs,  ou  Pitr^ccrj,  ccax  qui  ont  des  bois 
fujets  aux  droits  de  Cnirie  , tiers  fc 
dan  •;er , & on  les  paye  au  Roi , à cauie 
de  la  j uftice  qa’ii  y fait  exercer  par  (es 
Officiers  pour  la  conferv.iiion  des  bois. 
Cipcod.uit  on  le  règle  iclon  l'uiâgc  des 
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h’eux,  pour  fçavoir  fi  le  droit  eft  dû  & 
de  combien  il  eû:  ; & même  les  morts- 
bois  ne  font  fujets  à aucun  de  fes  droits , 
c’e(l-à-dire , que  les  Tris-f»ncitrs  prei^ 
nent  ou  vendent  les  motts-bois  , fut- 
vant  l’nfagc  des  biens , fans  en  faire  part 
en  effencc,  ni  en  efiimation , au  Sei- 
gneur , de  qui  leurs  bois  relèvent  en 
Gruiie  , Grairie,  Tiers  ou  Danger. 

PARALYSE,  fleur  ; il  y en  a de 
deux  fortes  , k fimplc  & la  double.  La 
fimple  éleve  ia  tige , à la  cime  de  la- 
quelle elle  produit  un  petit  bouquet  de 
fleurette , d’un  bkne-pâle  , qui  fe  reft- 
verfe  pat  le  bord  des  feuilles.  La  dou- 
ble eft  difi'étcnte  de  k fimple  dans  k 
couleur , auflTi-bien  que  dans  la  figure  ; 
car  outre  qu’dle  rhre  au  citron  , elle 
produit  des  fleurs  les  unes  dans  les^  au- 
tres , c’eft  poutqnui  on  lui  a donne  le 
nom  de  l’une  dans  l’autre.  Elles  veulent 
toutes  deux  être  miles  en  bonne  ter- 
re , fort  au  Soleil , & être  gouvernées 
comme  les  marguerites. 

PARANGON,  en  terme  de  Fleu- 
rifte , fe  dit  de  quelques  tulipes , dont 
voici  les  efoeces. 

PARANGON  D’ACASTE.m- 

ae  pourpre  , & rouge  ctanioifi  , gris  & 
anc. 

PARANGON  SAINT  MANDE', 
tulipe  iucanvjt  & bkne. 

PARANGON  VILTONS,  tu- 
lipe rouge , tirant  fut  le  colombin  , 6c 
birwic  vif. 

Se  P A R A N GO  N N E R , en  terme 
de  Henriftc , s’entend  des  œillets  , des 
anémones  & des  tulipes , 6c  veut  dite 
que  ces  fleurs  auront  tous  les  ans  laits 
panaches,  qu’elles  feront  toujours  les 
mêmes,  étant  toujours  nettement  pana- 
chées. 

PARC,  palilfadc  mobile  qu’on  fart 
d.ans  les  ch.imps  , pour  enfermer  les 
moutons  qu’on  mène  paître  en  fté  , 
dans  les  lieux  éloignés , où  ils  palicnt  la 
nuit.  Les  Bergers  changent  leur  t are  de 
teins  en  tems  , pour  tuincr  les  terres 
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l’une  après  l’autre.  Les  loups  n'attacjiwnt  Dans  la  faifon  ftcrile  il  y faut  jetter, 
pas  les  moutons  dans  leut  pitre  , a caufe  pour  la  liibfidancc  des  grades  bêces , du 
des  chiens  qui  le  gardent,  yejiei.  PAR.-  grain,  des  feves  , du  marc  de  vin,  du 

QUER.  loin  , & de  tout  ce  qui  fera  a bon  mar- 

Parc,  eft  aulfi  un  endroit  clos  , où  ciré.  On  donne  aufli  au  menu  gibier  de 
l’on  enferme  du  gibier  , Toit  gros  ou  la  chicorée,  des  laitues,  des  pots,  & de 
menu  , comme  fangliers  , chevreuils  & l’orge  dctrempcc  dans  de  l’eau  de  pluie  s 
cerfs , lièvres  & lapins , pour  le  plaific  car  les  levreaux  n'aiment  guetes  le  grain 
du  maître , pour  la  fourniture  de  (à  ta-  fcc. 

ble , ou  pour  vendre.  Pour  que  les  bêtes  fauvages  connoif- 

On  drelfe  le  parc  auprès  de  fa  maifon,  fent  qu'on  leur  donne  a manger,  il  faut 
pour  plus  grande  commodité  , & on  le  en  avoir  une  ou  deux  apprivoifées , les 
clos  de  bon  mur  de  pierrailles , ou  de  mettre  dans  le  pure , & elles  y coure- 
moellon.  On  fe  contente  quelquefois  de  ront  de  tous  côtés,  & amèneront  les  au- 
le  fermer  de  palis , haut  d’environ  dix  très  à la  pâture.  Ce  a’cR  pas  (éulemenc 
pieds , bien  lêtrés  & bien  arrêtés  en  ter-  en  Hyver  qu'il  faut  leur  donner  un  peu 
te;  cela  fufbt  pout  tetenir  les  grolTës  à manger,  c’ell:  auUt  quand  elles  (ont 
bêtes  dans  le  parc  j mais  les  menues  , pleines  , ou  qu’elles  ont  nouvellement 
comme  lièvres  ic  lapins,  padèroient  pref-  mis  bas. 

que  toujours  à travers  des  palis  ; c'eft  II  eft  encore  à propos  de  lèmer  de 
pourquoi  il  faut  un  mur  pour  les  arrê-  l’orge,  de  l’avoine  & du  farazin  dans 
ter.  Il  y a pounant  bien  des  gens  qui  fe  les  plus  mauvaifes  terres  du  pare.  Ces 
contentent  d’une  palilfade  ; ils  mettent  grains  y fervent  de  nourriture  au  gibier 
même  les  palis  à lîx  pieds  l’un  de  l’autre , qui  y peuple,  & il  y en  attire  d’autres  , 
mais  ils  gacnilfent  les  etuce-deux  d’un  comme  faiiàns  & perdrix.  On  chalTe  le 
bon  treillage  de  branches , ce  qui  de-  gibier  dans  fou  parc , fuivanc  l'envie  ou 
mande  du  loin  à entretenir.  le  befoin  qu’on  en  a , pour  manger  , 

On  comprend  dans  le  pare  tel  nom-  donner  ou  vendre , (ans  regarder  l'âge , 
bre , telle  qualité  de  terre  que  l’on  veut,  ni  la  faifon  , hormis  les  rems  de  ponte  , 
foit  de  bois  taillis  ou  futaies , foit  de  de  couvée , & de  nourriture  des  petits 
terres  labourables  ou  pâturages , & cela  de  la  bête  qu’on  cherche.  Il  n’y  a que  le 
note  rien  de  la  bonté  ou  de  l’ufage  des  fanglier  qu’il  faut  preudre  en  la  force  8e 
terres.  La  clôture  ne  fe  fait  que  pour  fa  bouté , c’eft-à-dite , quand  il  a qua- 
retenir  & multiplier  le  gibier  : il  fe  plaît  cre  ans , parce  qu’il  croît  jufqu’à  cet  âge 
même  dans  la  divetlité.  Quand  le  parc  & dépérit  enfuite. 
eft  un  peu  fpacieux , on  y fait  aufli  quel-  PÀRCINIQUE,  terme  de  Fleu- 
ques  avemvrs,  quelques  allées  & cou-  rifte,  nom  d’une  anémone  qui  eft  toute 

verts , pour  le  plailir  du  maître.  de  couleur  de  fleur  de  pêcher , & fa  pe- 

Les  plans  qui  doivent  dominer  dans  luche  bien  rangée.  £J^  eft  fort  comma- 
le  parc , pour  la  retraite  & la  bonté  du  ne  à Paris.  Morin. 
gibier , font  les  chênes,  pommiers  & poi-  PARIETAIRE,  plante  qui  |x>ufle 
tiers,  houx,  arbouliers,  genievtes  , 8c  des  tiges  rondes , rougeâtres,  rameufes. 
autres  arbres  & arbrilfeaux  fauvages  Ses  feuilles  font  oblongucs , pointues  , 
ponant  fruits , dont  le  gibier  fe  déleàe.  velues  , rudes , s'attachant  facilement 
il  y faut  aufli  quelque  ruitfeau  , ou  du  aux  habits, &difporées  alternativement, 
moins  quelque  mare  ou  endroits  bas , Ses  fleurs  font  petites , compofées  ordi- 
qui  puillent  recevoir  l'eau  des  pluies , & nairement  de  quatre  énmines  , foute - 
taftaichir  le  gibiei  qui  en  aura  befoin.  nues  par  des  c^uices  de  dift'érentes  ftruc- 
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turcs.  11  leur  fuccede  une  feinence  noi- 
re, fort  petite,  luifante,  couverte  d’u- 
ne envelope  velue.  Sa  racine  eft  fibreu- 
fe  & rougeâtre.  Cette  plante  eft  émol- 
liente & laxative  : on  s’ en  fert  beaucoup 
dans  les  lavenieirs  , & dans  les  demi- 
bains  détetfifs  & adouctlfans.  Son  fuc 
fait  palTcr  les  urines  , & débouche  tout- 
à-f.iit  les  reins.  Il  y a encore  quelques 
autres  efpeccs  de  paritaire. 

PARMESANE  , terme  de  Fleu- 
rifte  , nom  d'une  anémone  qui  porte  des 
grandes  feuilles  blanches , à fond  rouge. 
Sa  peluche  eft  de  couleur  de  rofe , in- 
carnat & feuille  morte , jaunâtre.  Mo- 
rin. 

P A R O I S , en  terme  des  Eaux  & Fo- 
rêts , fe  dit  de  plufîeurs  arbres  qui  font 
marques  feulement  du  matteau  de  l'Ar- 
penteur , entre  des  pieds  corniers , qui 
fcparent  les  bois  de  difterens  propriétai- 
res . ou  les  diftérentes  coupes  d’un  bois. 
Le  pied  cornier  eft  celui  qui  eft  aux  an- 
gles & extrémités  de  la  vente.  Les  tour- 
nans  font  ceux  qui  font  aux  angles  ren- 
trans  ; on  n'oie  toucher  aux  arbres  de 
puroii , qui  féparent  un  bois  d’avec  un 
autre  bois , ou  une  coupe  d'avec  une  au- 
tre coupe. 

PARONYCHIA,  plante  d’un  très- 
bel  alped,  qui  poulTe  des  tiges  nouées  , 
couchées  à terre , garnies  de  feuilles  , 
fcmblables  .à  celles  de  la  rcnoüée  , mais 
plus  courtes.  Sa  fleur  eft  à plulîeurs  éta- 
mines , foutcnu:s  par  un  calice  en  bal- 
lin,  recoupé  en  cinq  parties , tetminées 
par  une  manière  de  capuchon  : il  lui 
lüccede  une  (emence , enfermée  dans 
une  c.apfule , relc^e  de  cinq  côtes.  Sa 
r.icine  eft  ligncule,  blanche,  alfez  groC- 
fe  , & longue.  Cette  plante  eft  alhin- 
gente.  Il  y a encore  plulîeurs  cfpeces  de 
puroiiyi  hia. 

PARQUER  DES  MOUTONS  jc’eft 
leur  faire  p.»fl'er  la  nuit  dans  les  champs , 
dans  un  parc  fait  de  claies  que  l’on  tranl- 
portc  où  l’on  veut.  On  pjrtjiir  pour  en- 
2.taiifci  la  terre , fut  laquelle  on  met  le 
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parc , foit  terre  labourable  , verger , 
pâtis , ou  meme  prairie  , quand  elle  n’eft 
point  marécageofe.  Le  fumier  de  mou- 
tons communique  à la  terre  des  fels  de 
fécondité  qui  la  rarrinie,  & les  brebis 
ui  ne  parijMent  que  pendant  des  nuits 
ouces  ne  fe  trouvent  que  mieux  du 
changement  de  gîte. 

Ce  parc  dans  lequel  on  fait  coucher 
les  betes  à laine , n’eft  autre  chofe  qu’un 
quarré  grand  à proportion  du  nombre 
des  bêtes  qn’on  y enferme , dans  des 
grandes  claies  de  bois , pofées  contre  des 
pieux,  & foutenucs  en  dehors  pardes  pi- 
quets. Pour  faire  ces  claies  on  prend  des 
petites  perches  du  même  bois  , qu’on 
choifit  plus  grofles  6c  plus  droites.  On 
les  appelle  montant , 6c  on  les  met  a un 
bon  pied  & demi  de  diftance  l’un  de  l'au- 
tre i on  ctoife  les  petites  perches  fur  les 
montans , en  commençant  par  le  bas  , 
& quand  on  en  a fait  quatre  pieds  de 
haut,  on  y laifle  un  vuide  d’un  demi- 
pied,  & on  recommence  au-deflusà  en- 
trclalfet  les  perches  fur  les  montans , 
jufqu'à  la  hauteur  de  cinq  à fix  pieds  , 
qui  eft  la  hauteur  ordinaire  de  chaque 
claie.  Elle  a aullî  d'ordinaire  fept  pieds 
de  longueur , parce  qu’on  prend  ordinai- 
rement des  perches  de  cette  longueur  : 
on  peut  les  faire  plus  longues,  en  met- 
tant des  perches  bout  à bout  l’une  de 
l'autre.  Le  vuide  qu’on  y a lailfé  eft 
l’endroit  où  pofent  les  piquets.  Les  mon- 
tans des  deux  bouts  de  chaque  claie , 
doivent  être  plus  forts  que  les  autres, 
parce  qu’ils  foutiennent  l’ouvrage.  On  a 
loin  de  les  lier  fortement  avec  de  bon- 
nes hautes , ou  avec  de  l’olîer.  On  fait 
des  claies  autant  que  l’on  juge  en  avoit 
beloin  , Iclon  l’étendue  du  parc , & le 
■Kimbre  des  beftiaux. 

Les  claies  étant  faites , on  les  voiture 
fur  le  lieu  qn’on  veut  paro^Hcr  ; fie  l.\ 
on  fiche  d’abord  des  pieux  en  terre  , 
d’efpace  en  efpace , en  formant  le  plan 
du  quarré, dans  lequel  on  veut  enfermer 
le  i||oupcau.  On  met  les  claies  entre  ces 
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pieux,  en  commençant  par  le  bout  d’une 
des  quatre  faces  qu’aura  le  parc.  On 
drelTe  ces  claies  en  longueur  tout  le  long 
des  pieux  , enfortc  que  fi  le  premier  cft 
en  dedans  du  parc , le  fécond  eft  en  de- 
hors. On  continue  ainli  jufqu’à  ce  que 
les  autres  faces  foient  garnies  ; alors 
pour  mieux  foutenir  les  claies , on  les  ap- 
puie en  dehors  avec  des  piquets  de  lix 
pieds  en  fix  pieds,  mis  en  contre-fiche, 
& arrêtés  à un  des  montans  à l’endroit 
de  la  claie  qui  n’efl  point  entrelalTce. 
Au  bas  de  chaque  piquet  il  y a un  trou 
dans  lequel  on  met  un  grand  coin  , 
qu  on  enfonce  en  terre  avec  un  mail- 
let ; c’efi  ce  qui  tient  les  claies  en 
état. 

On  lailfe  la  detniere  claie  à un  coin 
du  parc , fans  être  appuyée  pour  y fer- 
vir  d’entrée  au  troupeau.  Le  Berger  a 
foin  de  les  y enfermer  le  foir,  quand  il 
s’y  retire , & de  bien  alfurer  cette  der- 
nière claie.  Quand  on  a fait  ainfi  un 
premier  parc , on  en  drelfe  un  fécond 
tout  auprès,  enforte  qu’un  des  côtés  du 
premier  fert  de  cloifun  pour  l’autre  , 
qu'on  continue  comme  on  a dit. 

Ceft  l’ordinaire  de  drelfer  ainfi  deux 
parcs  de  fuite , quand  on  a bien  des  ter- 
res à parquer  , & un  bon  iK>mbte  de 
troupeaux  à y enfermer  *,  car  on  les  palfe 
alternativement  de  l’un  dans  l’autre  , 
pour  fumer  plus  de  terre  bien  vite  ; & 
ce  changement  fe  fait , fi  l’on  veut,  deux 
ou  trois  fois  durant  chaque  nuit , prin- 
cif'alement  quand  elles  font  longues.  On 
lailfe  le  troupeau  dans  le  premier  parc 
jurqu’a  minuit , puis  on  le  fait  paffer 
dans  l’autre  à la  pointe  du  jour  , oô  ils 
leftent  jufqu’a  ce  que  le  Soleil  ou  l’air 
aicdifllpé  la  tofée,  qui  eft  très-préjudi- 
ciable a ce  bétail  quand  il  paît  l’herbe 
qui  en  eft  mouillée. 

Lorfque  les  Bergers  parquent , ils  font 
uire  cabane,  foutenuè  fut  des  roulettes-, 
qu’ils  cunduilent  là  oii  ils  veulent.  Elle 
leur  fert  de  retraite  pour  coucher  , & 
leurs  chiens  vcilloit  à la  garde  de  leurs 
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moutons  contre  l’infulte  des  loups.  C’eft 
hors  du  parc  que  le  Berger  le  place  , 
avec  fa  roulette  & fes  chiens. 

Si  c’eft  un  pâtis , ou  pré , qu’on  par- 
que , il  n’y  a aucune  façon  à y faire  , ni 
devant  , ni  après  le  parquaee  : mais 
quand  c’eft  une  terre  a labour  , ou  à 
verger,  il  faut  qu’elle  ait  eu  deux  ou 
trois  façons  avant  que  d’y  parquer.  Le 
fumier  y pénétre  mieux  , fait  un  eftét 
meilleur  6c  plus  prompt,  & il  en  faut 
beaucoup  moins  ; & lorfque  le  parc  eft 
retiré  du  champ  & du  verger  , il  faut  y 
donner  auflî-tot  un  léger  labour , afin 
que  les  fels  de  l’engrais , que  les  mou- 
tons y ont  lailfe  , ne  fe  diilîpent 
point. 

On  parque  depuis  la  Saint  Jean  , juf- 
qu’à la  Saint  Denis , ou  la  Saint  Martin , 
éc  plus  tard,  félon  que  la  faifon  & le 
climat  le  permettent.  Pendant  tout  le 
tems  que  les  brebis  parquent , le  Berger 
doit  avoir  foin  de  les  traire  le  foir , afin 
que  le  lait  ne  foit  point  perdu. 

PARTERRE,  c’eft  la  partie  du  jar- 
din découverte,  où  l’on  entre  en  lor- 
tant  du  corps  de  logis.  Les  parterres  ionc 
ordinairement  compolés  de  becs  de  cot- 
btn  fimples  , becs  de  corbin  doublés  , 
feuilles  de  réfend  , palmettes , fleurons  , 
rainceaux  , volutes  , traits  , nilles  dou- 
bles, nilles  fimples,  agraffes  , naiffau- 
ces  , graines  , chapelets  , cartouches  , 
culots  , maflifs  , attaches,  guillochis  ou 
entrelacs,  dents  de  loup  , trèfles  , en- 
roulemcns,  coquille  de  gazon,  fentiers  , 
plate-bandes,  & autres  traits.  On  y joint 
aulli  quelquefois  des  fleurs  d’invention  , 
comme  tulipes , tofccics  , & quelques 
autres. 

Les  parterres,  pour  être  beaux  , ne 
doivent  être  ch.argés  que  d une  broderie 
légère.  On  fedoit  donner  de  garde  aufli 
de  tomber  dans  le  parti  oppolc , c’eft-à- 
dire,  que  pour  vouloir  rendre  un  par- 
terre trop  léger,  ou  l’arcaigrillê  de  ma- 
niéré que  le  tableau,  qu’il  contient,  pa- 
toilfe  tout  dégarni  de  broderie , ce  qut 
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oj  ere  un  mauvais  effet  à ta  vue.  Il  faut 
éviter  aulïï  de  rendre  un  parterre  trop 
confus  , étant  obligé  tous  les  ttois  ou 
quatre  ans  après  de  le  faire  arracher  , à 
c.niié  des  traits  de  buis  qui  fe  confon- 
dant Tun  dans  l’autre. 

On  cotnpte  dans  le  Jardinage  de  qua- 
tre fortes  de  parterres  i fçavoir,  parterre 
àe  bnderie  , c’eft  celui  qui  frappe  le  plus 
agréablement  la  vue  ; parterre  a C jin- 
giore  , ainli  appellé  , parce  que  la  mode 
en  vient  d’Angleterre  : parterre  de  com- 
partiment , Sc  parterre  de  pie'ces  coupées. 
Reprenons  tous  ces  porteries , pour  en 
donner  une  idée  complette. 

PARTERRE  DE  BRODERIE. 
11  n’eft  eftimé  qu’autant  que  le  bon  goût 
régné  dans  le  deirein  qui  le  repréfente. 
L’invention  n’en  doit  point  mettre  à la 
gêne  l’efprit  de  celui  qui  veut  en  avoir 
l'honneur.  Il  faut  qu’il  Ibit  libre  la  def- 
fus  ; & pourvu  qu’il  ait  trouvé  quelque 
chofe  qui  plaife , cela  lui  doit  liiffice. 
On  mêle  quelquefois  parmi  la  broderie , 
des  maflifs  chargés  de  gazon  dans  le  mi- 
lieu, & détachés  du  buis  par  quelque  fa- 
bic  ou  ciment,  des  enroulemens,  Sc  des 
plate-bandes  de  fleurs. 

La  mode  aujourd’hui  de  varier  les 
parterres  en  broderie  avec  des  fables  de 
diverfes  couleurs,  eft  du  goût  de  bien 
des  gens  : mais  fi  cette  invention  a fon 
mérite , elle  oblige  d’ailleurs  à une  gran- 
de fujettion  de  changer  ces  fables  de 
tems  en  tems.  parce  que  les  couleurs 
s'en  partent , Sc  que  la  terre  s’y  mêle  : 
cependant  ce  brillant , qui  rehauffe  un 
parterre,  n’eft  point  à rejettec;  mais  il 
ne  convient  que  dans  les  jardins  de  Vil- 
le: il  faut  .à  la  Campagne  quelque  cho- 
fe de  moins  éclatant,  & qui  dure  davan- 
tage. 

On  eft  encore  entêté  de  ces  maflifs , 
ou  pièces  découpées  entières  , garnies  de 
marguerites  Sc  deftaticcs:  on  avoue  que 
cela  brille  beaucoup,  mais  l’ufage  n’en 
doit  être  approuvé  que  dans  les  petits 
jardins  de  Ville , ou  ceux  de  moyenne 
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grandeur } cet  ornement  eft  trop  ajuft^ 
pour  les  jardins  de  grande  étendue. 
C>n  doit  y en  mettre  de  moins  affec- 
tés , Sc  qui  donnent  une  plus  grande 
idée. 

Comme  il  faut  abfolument  s’artujettir 
au  bâtiment , lotfqu’on  veut  faire  des 
parterres , aulli  eft-il  à propos  de  prendre 
garde  de  les  y bien  difpofer , Sc  pour 
cela  il  eft  bon  de  couper  les  uns  en  deux 
pièces  répétées , avec  une  allée  dans  le 
milieu , ou  de  n’en  faire  qu’un  feul  tar 
bleau , bordé  d’une  allée  de  chaque  côté. 
Il  arrive  quelquefois  qu’il  faut  couper 
ces  parterres,  par  des  allées  diagonales, 
en  quatre  pièces  , qui  forment  une  croix 
de  Saint  André  : on  ne  les  coupe  quel- 
quefois qu’en  trois , Sc  le  tout  d’une  ma- 
niéré que  chaque  allée  vienne  enfler  les 
portes  du  bâüment  qui  couduifent  au 
jardin. 

Un  parterre , pour  être  bien  propor- 
tionné , doit  être  deux  fois  plus  long  que 
large  ; les  tableaux  , lorfqu'ik  foiK 
longs , ont  meilleure  grâce  que  lotfqu’ili 
font  quatrés  ou  oblongs  ; quelquefois 
aufll  on  eft  obligé  de  s’en  tenir  à cette 
fgure  , le  terrein  ne  permettant  pas 
qu’on  farte  autrement. 

Lorfqu’un  parterre  eft  fpacieux  , il  eft 
bon  de  ie  couper  par  des  maflifs,  coquil- 
les de  gazon  & des  cartouches,  afn d’in- 
terrompre les  traits  des  rainceaux  , qui 
feroient  trop  longs,  & par  conféquent 
déf^réables.  Il  faut  toujours  que  les 
iiaillances  des  pièces,  qui  compofent  la 
broderie , fortent  d’un  endroit  bien  choifl 
fans  le  confondre  l’une  avec  l’autre  : on 
tire  fouvent  ces  naiflances  des  enroule- 
mens i elles  partent  quelquefois  d’un  cu- 
lot , Sc  quelquefois  d'une  volute , ou  de 
quelque  autre  lieu  qu’on  juge  le  plus 
convenable  pour  cela. 

Ce  n’eft  plus  la  mode  de  mettre  de 
grands  ifs  dans  les  parterres  j on  en  a 
aufli  exclus  les  atbrilfeaux  , parce  qu'on 
a prétendu , comme  il  eft  vrai  que  ces 
plans  offûfquoieut  trop  un  parterre , Sc 
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qu’ils  en  dctoboient  aux  yeux  une  par- 
tie de  la  beauté  ; c’eft  pourquoi  on  ne 
laifTe  monter  ces  ifs  qu’à  trois  ou  quatre 
pieds  de  haut. 

PARTERRES  A L’ANGLOISE, 
Ils  ont  leur  agrément  particulier , qooi- 
•qu’ils  palTeiit  pour  les  plus  Cmples  & les 
moindres  de  tous  ; cependant  ils  ne  laif- 
feiit  pas  que  d’avoir  un  peu  d’invention 
dans  les  dift'erens  compattimens  , dont 
ils  font  compofes.  On  fait  de  ces  j>ar- 
itrres  fans  bois , mais  ^xjur-lors  il  faut 
obfcrver  de  (cmer  épais  les  bords  de 
chaque  pièce,  afin  qu’elles  fe  détachem 
fans  confufion  les  unes  des  autres,  par  le 
fable  qui  eft  entre  deux  : d’autres  tra- 
cent ces  compartimens  avec  du  bois , & 
les  rempHITcnT  de  gazon,  ayant  foin  de 
les  détacher  du  buis , par  un  petit  Icn- 
tier,  d’un  pied  ou  d’un  pied  & demi  , 
garni  de  fable  de  telle  couleur  cju’on 
veut. 

PARTERRES  EN  DE’COUPE'S. 
La  mode  en  cft  prefqite  paflee  ; cepen- 
d.int  on  en  voit  ciKore  quelques-uns  , 
principalement  chez  les  particuliers  qui 
font  curieux  en  fleurs , A:  qui  aiment 
mieux  en  voir  telles  pièces  bien  garnies , 
félon  les  faifons  , que  la  plus  belle  bro- 
derie qu'3  y attt.  On  ne  difpute  point  des 
godts.  Ces  pantrres  oju  leur  mcr'te , 
ah)fi  ou  auroit  tort  de  les  fupprimer  dans 
les  jardins. 

PARTERRES  DE  COMP.ARTI- 
MENS  , font  ceux  dont  le  def’ein  fc  rc- 
cte  par  fymétrie  , tant  en  Inut , qu’en 
as  , & fur  les  côtés.  On  di.Trge  ces  n-n- 
terret  d’une  broderie  légère , de  malTîfs , 
pièces  de  g.izon  , enrou'ennens , St  de 
plate-bandcs.  Ces  ^imrrrr,  ont  .iflVzd’a- 
grèmens , quand  ils  font  bi  'ii  entcrrlus 
f;  bien  entretenus. 

Il  y a encore  le  purmre  d’ratt , qui  efl 
tm  cnmpartiirent  fom-.è  ou  par  plu- 
ficnrs  badins  de  diverfes  figures,  avec  iers 
ou  bouillons  d'ean  , comme  à Ch-inrilly  ; 
PU  pr  un  on  dent  gr.mds  baffins.conmie 
au  devant  du  Château  de  Vetfaillcs. 
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M.  BxADtLïY,  Partie  II.  chap.  i.  de 
fon  Ouvrage  , donne  la  defciiption  d’un 
inftrument  nouvellement  inventé  pour 
deflinet  promptement  des  parterres  , au 
moyen  duquel  on  peut , dit-il , en  une 
heure  de  tems  former  plus  de  dedeins  de 
parterres  , qu’on  n’en  trouveroit  dans 
tous  les  Livres  de  Jardinage,  aéluellc- 
nient  exifiarrs.  Comme  il  y a une  Tra- 
duélion  de  l’Ouvrage  de  ce  S^avant  Au- 
teur A nglois  , fur  le  Jardinage,  qui  va 
incefTamment  p.iroîtte  , les  Curieux 
pourront  voir  la  figure  & la  defeription 
de  ce  nouvel  mftrument , que  je  ne  fais 
qu’indiquer  ici. 

PAS,  terme  d’AgricuIture  & de  Vi- 
gneron : on  dit  planter  de  la  vigne  au 
pas  : voici  comment  cela  fe  fait.  Sur  un 
alignement  tiré  au  cordeau,  le  Vigneron 
fait  d’abord  avec  la  pioche  un  trou  ca- 
pable de  contenir  le  chapon  ou  la  crof- 
iêtte  qu’il  lui  dcftinc  ; puis  quand  ce 
chapon  cft  pofé  , il  met  un  pied  dciTus  , 
tandis  que  portant  l’autre  à un  pied  & 
demi  environ , de  celui  qui  rient  le  cha- 
pon , il  fait  près  du  dernier  pied  porté  , 
6c  for  ce  même  alignement  un  autre 
trou , pour  y mettre  un  autre  ch.ipon  , 
après  que  de  la  terre  de  ce  dernier  trou 
il  en  a rempli  le  premier  fait  ; & c’eft 
ahali  qn’il  travaille  jufqo’au  bout  de  fon 
alignement.  On  dit  : je  ferai  planter  de 
la  vigne  au  p.is.  Certe  vigne  a ètè  plan- 
tée au  Pas.  Liera. 

P A S D’A  N E , pl.inre  qui  poirfTc  de 
fa  racine  fix  ou  fept  feuilles  , grandes  , 
prefqrie  rondes , aiigulcufrs , verres  par- 
deilùs  , coronnenfes  & blanches  par- 
detTons.  H en  fort  aufTt  pluficurs  tiges 
ronreâtres  , accompagnées  de  petites 
feuilles  i fort  differentes  des  premières  ; 
car  elles  font  longues,  pointues, & ran- 
gées altern.ativement.  CItaque  tige  fou- 
ricnr  une  (leur  radiée,  jaune,  qui  s’épa- 
noiiit  à l’entrée  dn  Printems,  avant  que 
les  feuilles  paroKTent.  Sa  racine  cft  me- 
nue , blanche,  s’ctaidant  de  côté  5c 
d’autre  feue  la  terre.  Ses  feuilles  fie  fes 
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fleurs  font  fort  adoucifTantes , trcs-pro- 
prcs  pour  les  maladies  de  la  poitrine,  qui 
font  caufces  par  des  férofitcs  âcres  & la- 
Ices.  On  en  fait  fumer  les  feuilles  aux 
afihmatiques , de  même  que  l’on  fume 
celles  du  tabac. 

PASSE-FLEUR,  plante  qui  ell  une 
efpece  de  lychnis.On  la  cultive  dans  les 
jardins,  l'oyez  LYCHNIS. 

PASSE-MUSCAT  , ouI»ASSE- 
M U S QJLT  E E , nom  de  l’un  des  qua- 
- ire  efpeces  de  mufcat.  Fayec  MUS- 
CAT 

P A S S E-M  U S QU  E'E.  y oyez  MUS- 
CAT LONG,  La  C^uintinie  dit  : par 
le  moyen  des  murs  bien  expofes , il  faut 
procurer  de  la  chaleur  aux  pajfe-muf- 
^Me'es.  Le  pergolefe,  \a.  paffe-mufijuce  , 
& tous  les  autres  principaux  raifins  mû- 
rilTent  même  en  plein  air  dans  l’Italie. 
Il  n’en  eft  pas  de  même  dans  nos  Pro- 
vinces. 

PASSE-PIERRE.  Ty-et:  PERCE- 
PIERRE. 

PASSERAGE,  forte  de  plante , 8c 
dont  il  y a quelques  efpcces.  La  paff'c- 
ragt , à larges  feuilles , poulFe  des  tiges 
à la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds , 
rondes , rameufes.  Ses  feuilles  font  lon- 
ues,  larges,  finilTant  en  pointes,  fem- 
lables  à celles  du  citronnier , mais  plus 
grandes  , lilTes  , graffes  , d’un  verd- 
obfcur  , rangées  alternativement,  den- 
telées en  leurs  bords.  Ses  fleurs  vien- 
nent aux  fommités  des  tiges  & des  bran- 
ches ; elles  font  en  grand  nombre , peti- 
tes , blanches  , compofées  chacune  de 
quatre  feuilles  , dilpolees  en  croix.  Il 
leur  fuccede  un  fruit  en  forme  de  fer  de 
pique  , divifé  en  deux  loges , remplies 
oc  femences.  Sa  racine  eft  grofle  comme 
le  doigt , blanche,  d’un  goût  âcre. Cette 
plante  eft  antifeorbutique  , ftomacale  , 
propre  pour  l’afleélion  hypocondriaque. 
On  applique  la  racine  pilée  avec  du 
beurre  , fur  les  endroits  où  la  goûte  le 
fait  fentir. 

PASSE-ROSE,  plante  qu’on  nom- 
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me  autrement  paJfr-fieur.W oyez  LYCH- 
NIS. 

PASSE-ROSE'E,  terme  àp  Fleu- 
rifte  , tulipe  rouge  8c  blanche.  Mo- 

PASSE  TUILLOISE,  tulipe  co- 
lombin  clair , colombin  oblcur , & blanc 
fale.  Momn. 

PASSE  VELOURS,  plante  qu’on 
appelle  autrement  4m4ranthe.  Voyez 
AMARANTHE. 

PASSE-ZABLON,  terme  de Fleii- 
tifte  , tulipe  qui  eft  d’un  beau  pourpre , 
violet  6c  blanc.  Momn.  . 

PASTOURELLE,  efpece  de  poi- 
re , qui  malgré  un  peu  d’aigreur , qui  eft 
dans  Ion  eau , fe  fait  rechercher  de  bien 
des  Curieux.  Elle  eft  de  la  groffeut  8c 
figure  a peu  prés  du  Saint-  Lézin , ou 
du  beau  roullelet.  La  queue  eft  cour- 
bée , point  enfoncée , 8c  médiocre  dans 
fa  grolfeur  8c  longueur.  La  peau  eft  en- 
tre rude  8c  douce , s’humeûant  en  ma- 
turité. Le  coloris  d’un  côté  eft  jaune- 
blanchâtre  , couvert  de  placards  roux  , 
6c  de  l’autre  il  eft  teint  fi  peu  que  rien. 
La  chair  en  eft  fort  tendre  8c  fort  beur- 
rée , n’ayant  ni  marc , ni  pierre  r mais 
fon  eau  aigrelette  ne  plaît  pas  tant  à 
tout  le  monde.  Cependant  les  mois  de 
Décembre  8c  de  janvier  peuvent  bien  en 
fouftrir  quelques-unes.  Les  pafiourcUes , 
dit  La  QurNTiNiE  , ne  viennent  qu’en 
Décembre  8c  en  Janvier , dans  les  jar- 
dins dont  le  fonds  eft  un  peu  gras  8c 
froid. 

PATE  D’OIE,  en  terme  de  Jardi-- 
nage , fe  dit  d’une  divifion  d’allées , qui 
viennent  aboutir  à une  même  place  , 8c 
qu’on  enfile  tout  d’un  regard  quand  on 
eft  au  centre.  Il  n’y  a rien  de  plus  agréa- 
ble dans  un  bois  que  de  trouver  une 
pute  à'ûie, 

PATE  D’OURS,  fe  dit  en  terme 
de  Botanique  de  l’acanthe  , ou  branche 
urfine.  Voyez.  ACANTHE. 

PATIENCE,  ou  PARELLE. 
plante  fort  commune , dont  les  feuilles 
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font  faîtes  comme  celles  de  l’ofeille  or-  PATIS  , grands  herbages  oil  l’on 
binaire,  mais  beaucoup  plus  longues.  Sa  mène  paître  des  belliaux,  où  on  les  met 
xacinc  cft  grolTe  , longue  comme  le  eu  engrais.  Il  s’entend  encore  de  cer- 
«oiçt , jaune  , d’un  goût  amer.  Elle  tains  endroits  gatnis  d’arbres  , plantés 
croit  dans  les  lieux  incultes.  Outte  cette  pat  ordre  exprès , avec  de  grands  tapis 
patience  commune  , il  y a la  patience  de  gazon , pont  fetvit  de  promenade. 
fonge,  appellce  autrement  fang  dragon,  PATRE,  celui  qui  garde  des  beC- 
& la  patience  des  jardins , connue  fous  tiaux  à la  campagne  qui  les  mène  paître. 
Jes  deux  noms  de  rapontic  des  monta-  Il  ie  dit  ordinairement  de  ceux  qui  font 
gnes,  ou  rbnharhe  des  Moines.  Toutes  les  moins  confidétables  d'entre  lesBer- 
les  trois  font  vivaces.  La  première  fe  gers , des  petits  garçons  qui  conduifciit 
cultive  dans  les  jardins  , pour  mêler  des  petits  ttoupeaux. 
avec  lofeille  & d’autres  herbes  pota-  PATURAGE,  lieu  où  les  beftiaux 
gérés  : mais  peu  de  perfonnes  en  font  vont  à l’herbe  pour  fc  nourrir.  Les 
ufage.  On  s’en  Icrt  en  Médecine , & fa  meilleurs  domaines  font  ceux  qui  confif- 
racine  e/l  laxative  & apéritive  ; elle  eft  tent  en  pâturages.  Il  n’y  faut  point  de 
bonne  pour  l’hydropifie , pour  les  pâles  réparations. 

couleurs la  jaunille,  &c.  La  fécondé  PATURE,  terre  qu’on  ne  cultive 
cfpece , femblable  à la  précédente  en  point , qui  n’eft  ni  pré , ni  terre  de  la- 
quelque  chofe,  a la  feuille  plus  courte,  oonr  ; mais  qu’on  téferve  pour  y lailfer 
& traver/éc  de  quantité  de  nervures  rou-  paître  les  beùiaux.  On  diftingue  ordi- 
ges,  doû  il  fort,  quand  on  les  rompt,  nairement  les  pâtures  en  gtalles  & en 
lin  fiK  rouge  comme  du  fâng.  On  la  vaines. 

nide  , comme  la  précédente , avec  les  Les  pâtures  grajfes,  font  les  prés , les 
smtres  herbes  potagères , & ceux  qui  ont  pacages , les  bois , les  droits  de  pâturage 
befoia  d avoir  le  ventre  lâché  peuvent  & de  panage,  que  quantité  de  Commu- 
en  faire  ufage.  Elle  entre  dans  les  boüil-  nautés  d’habitans  6c  de  particuliers  ont 
Ions  émolliens  6c  rafraîchilfans.  Sa  grai-  dans  les  forêts  dont  ils  font  voilîns , 6c 
ne  fortifie , re/Iërre , & calme  les  dou-  qui  confident  à y mener  paître  leurs 
leurs.  La  patience  des  jardins  donne  une  chevaux  & bêres  aumatlles , dans  le  tems 
racine  longue,  épailTe,  garnie  de  plu-  de  la  paiflbn,  & leurs  cochons  dans  celui 
uenrs  fibres , brune  en  dehon  & jaune  de  la  glandée. 

M dedans.  Sa  tige  monte  jufqu’à  la  II  n’y  a que  le  Propriétaire,  ou  ce- 
hauteur  d’un  homme.  Elle  porte  des  lui  qui  ed  dans  fes  droits , qui  puilfc 
feuilles  longues  d’un  pied  , ou  d’un  pied  ufet  des  pâtures  grajfes , parce  que  ce 
& demi.  Elle  a des  fleurs  fans  pétales  à font  des  fruits  d’un  fonds  domanial , 6c 
étamines , femblaUes  à celles  de  l’olëil-  quand  ce  font  des  communes,  c'ed-.à- 
je.  Cette  plante  a les  vertus  de  la  thu-  dite,  des  pâturages  qui  appartiennent 
barbe.  Elle  croît  nanirellement  fur  les  à une  Communauté,  elles  ne  font  que 
montagnes , & on  la  cultive  dans  les  pour  les  Habitans , auxquels  elles  font 
jardins.  Sa  culture  n’ed  pas  diflferente  de  communes.  Les  Seigneurs  s’attribuent 
celle  des  autres  , c’e/h-à-dire  , qu’on  les  ordinairement  les  communes , mais  c’ed 
feme  toutes  trois  au  mois  de  Mars.  On  y une  ufutpation  réprouvée  pat  quantité 
apporte  les  mêmes  foins  qu'à  l’ofeille.  d’Otdoiinances.  Une  commune  cédée 
Leur  graine  fe  cueille  au  mois  d’Août  , à des  Habitans  à la  charge  de  relever 
quand  les  tiges  font  féches,  & que  la  d’une  Seigneurie,  appartient  en  proprié- 
graine  commence  à fe  détacher.  On  peut  té  à la  Communauté  des  Habitans  , 6c 
les  conferver  pendant  deux  ou  trois  ans.  le  Seigneur  n’en  peut  demander  parta- 
Tome  IJ.  D 
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ge  , pour  jouir  de  (k  part  divifement. 
Mais  s’il  n’a  accordé  qu’un  u(àge  aux 
Habitans , il  en  eft  tellenieuc  Proprié- 
taire, qu’il  peut  prendre  une  part  fé- 
parément , en  laiirancaux  Ulagers  l’au- 
tre part , qui  Toit  fufblànce  pour  leur 
uCige. 

Les  droits  de  pâturage  & de  pacage, 
ainlî  que  les  autres  ulages  que  tes  Ri- 
verains ont  dans  les  forets  voitînes  , 
comme  le  droit  de  bois  à bâtir,  à chauf- 
fer & à hayer,  dépendent  des  Titres 
particuliers  des  Ufagers;&  pour  en  jouir, 
il  faut  fe  conformer  aux  réglés  établies 
par  l’Ordonnance  des  Eaux  & Forêts. 
Le  Propriétaire  ne  peut  pas  faire  abatte 
Ion  bois  , fans  indemnifer  les  Ula- 
gers. 

Les  vaines  pâtures  font  les  landes  , 
les  chemins  publics,  les  terres  à grains 
& les  prés  apres  la  dépouille  des  grains , 
foin  & regain,  l es  guerets  & terres  en 
friche , & généralement  tous  les  héri- 
tages od  il  n’y  a lai  fruits , ni  femen- 
ces  ; item  les  bois  taillis  de  cinq  ans  de 
coupe,  les  accrues  des  bois  au-delà  de 
leurs  bornes  , les  bois  de  haute  futaie , 
pour  les  herbes  qui  croifTent  de(Ious,à 
la  différence  de  la  glandée  qui  eft  tou- 
jours réfervée  au  Propriétaire  , fauf 
les  droits  d’ufages  pour  ceux  qui  en 
ont. 

Le  droit  de  metter  paître  les  beftiaux 
dans  les  vaines  pâtarw,  quoiqu’elles  aj> 
partiennent  à autrui , eft  une  elpece  de 
droit  commun  , que  quantité  de  Cou- 
tumes ont  introduit  pour  la  commodité 
publique , & pour  maintenir  l’abondan- 
ce des  beftiaux.  Par  cette  vaine  pâture 
on  fe  fert  a la  vérité  du  fonds  d’autrui, 
mais  le  Propriétaire  ne  le  doit  pas  en- 
vier puilqu’i'  n’en  foufl're  pas  ; fes  hé- 
ritages ne  lai  rapportant  tien  pendant 
tout  le  tems  qu’on  y va  en  vaine  pâ- 
ture. Il  eft  même  permis  de  clore  en 
rems  les  l éri  igcs  de  vaine  pâtu'ey  pour 
er  empêcher  l’ulagc  commun  , .à  moins 
que  la  Ccutan.c  ne  le  défemic. 
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En  vaine  pâture  il  y a ordinaiteinwit 
droit  de  parcours  entre  les  Habitans  des 
Villages  voifins,  c’eft-à-dire,  que  les 
Habicairs  d’un  Village  peuvent  mener 
vain-paturer\eün  beftiaux  jufqu’au clo- 
cher ou  jufqu’au  milieu  du  Village  voi- 
fin , ou  du  moins  jufqu'au  clos , luivant 
les  diôètens  ufages  des  lieux  qui  fervent 
de  réglés  dans  ces  cas.  Pour  les  bêtes 
blanches , il  eft  d’ufage  qu’on  peut  les 
mener  fi  loin  que  l’on  veut , pourvu 
qu’elles  retournent  de  jour  a leur 
gîte. 

Chaque  Habitant  ne  peut  pas  faire 
paître , ni  dans  les  vaines  pâtnres , nt 
dans  \es.ffrafes,  autant  de  bêtes  qu’U 
lui  plak;  il  n’y  en  peut  mettre  qu’à 
proportion  des  héritages  qu’il  poffede 
danslaParoilfe.  11  n’y  a en  cela  aucune 
différence  entre  le  Noble  & le  Rotu- 
rier i le  Seigneur  meme  de  la  ParoilTe 
eft  fournis  a cette  Loi , parce  que  le 
droit  étant  réel,&  non  perfonnel , il 
doit  erre  réglé  à proportion  des  terres 
que  chacun  poffede.  C’eft  auffi  pourquoi 
il  faut  que  les  beftiaux  foient  pour  l’u- 
fage  de  l’Habitant  qui  les  envoie  paître  i. 
car  ce  droit  ii’eft  pas  pour  les  Marchands 
de  beftiaux , qui  confommeroient  la 
plus  grande  partie  des  nourritures  defti- 
nces  pour  toute  la  Paroilfe. 

Les  vignes , les  garennes  & les  jardins 
font  en  defenfe  en  tout  tems,  quoiqu’ils 
ne  foient  point  clos.  Les  terres  labou- 
rab'es  le  font  tant  qu’il  y a des  grains 
dclfus , loir  en  femailles  , fur  pied  , en 
javelles  on  en  gerbes.  Les  prés  le  four 
aulîi  depuis  la  mi-Macs , jufqu’à  ce  que 
la  preniiere  & la  fécondé  herbe,  quand 
ils  en  rapporcent  deux , (oient  enlevces. 
Les  bois  taillis  font  pareillement  en  dé- 
fends jufqu’à  la  quatrième  & cinquiè- 
me coupe  , & les  bois  de  haute  futaie 
le  font  tout  le  tems  que  la  glandée  eft 
onverte,  c’eft-à-dire,  depuis  le  premier- 
Oéfobre  jufqu’au  premier  Février.  Il 
n’y  a dans  ce  tems-la  que  les  Froprié- 
taiics  & les  Ulagers,  qui  puilTent  mc- 
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Mer  des  bcdiaux  dans  la  futaie.  Hors  ces 
tenis  tout  bcricage  adhiellenicnt  (lcrile 
cft  fujet  à la  -vM/te  pÀture,  à moins  qu’il 
ne  foie  il  bien  clos  de  murs , haies  ou 
folfes , que  les  beftiaux  n’y  puill'enc  pas 
encrer  ; car  il  cft  permis  à tout  Pcopcié- 
taire  de  clore  ibn  héritage  en  gardant 
les  chemins,  & qui  ferme,  ou  bouche, 
ou  défend  , en  forte  qu’il  n’eft  permis 
à aucun  autre  de  rompre  la  clôture  pour 
faire  paître  fes  beftiaux. 

Celui  dont  les  bêtes  feroienc  entrées 
dans  l’héritage  clos  ou  défendu,  eft  ce- 
nu  du  dommage , & à réparer  les  brè- 
ches Sc  ouvertures  qu’elles  y auroient 
faites  j mais  (î  la  clôture  n’écoit  pas 
bonne,  ou  que  le  dommage  fôc  fait 
fur  le  bord  des  grands  chemins , & par 
échappée , que  le  Pâtre  n’auroic  pû  em- 
pêcher, il  n’y  auroit  point  de  dommage 
à prétendre.  C’eft  pourquoi  les  héritages 
qui  font  fur  les  grands  chemins , Sc  à 
l’ilRic  des  Villes,  Bourgs  Sc  Villages, 
doivent  être  bien  clos;  autrement  on 
ne  peut,  ni  prendre  les  bêtes,  ni  en 
demander  le  dommage,  à moins  qu’ils 
ne  reftent  fur  l’héritage  à garde  faite 
en  cems  défendu. 

Il  y a plufieurs  bêtes  qu’il  eft  défendu 
en  tout  tems  de  mener  paître  dans  les 
communes  & fur  les  terres  d’autrui  , 
parce  que  ces  bêtes  font  très-nuiftbles 
aux  prés  & aux  bois,  aux  labourages  & 
aux  vignes.  Telles  font  les  chèvres,  les 
porcs  nors  le  tems , & le  lieu  do  glan- 
dage  ; les  oies , dont  la  fiente  brûle  l’her- 
be , les  bêtes  fauves  & autres  bêtes  mal- 
faifanccs.  On  y comprend  même  les 
brebis  & les  moutons , par  rapport  aux 
bois  & prés  portant  foin  ; mais  on  peut 
les  mener  paître  dans  les  communes  de 
marais  près  de  la  mer,  parce  que  les 
chevaux  & bêtes  à cornes  ne  mangent 
point  de  ces  herbes  falines  , en  lone 
qu’elles  ne  font  bonnes  que  pour  les 
moutons  Sc  cochons  -,  mais  il  faut  que 
les  cochons  qu’on  y met  foient  anne- 
lés  an  groUin,  pour  qu'ils  ne  fouillent 
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point  la  terre , ce  qui  fait  mourir  les 
herbes. 

Il  eft  permis  à tout  Propriétaire  Sc 
Fermier,  de  (àifir  lui-même,  fans  mi- 
niftere  d’Huillier  , toutes  les  bétes  trou- 
vées en  dommage  fur  (es  héritages  ou 
quand  elles  en  fortent , foit  qu’elles  fuf- 
lent  gardées  ou  non  ; & il  faut  les  met- 
tre en  fourrière , en  parc  ou  en  juftice, 
car  il  n’eft  permis  à perfonne  de  fe  ren- 
dre maître  du  bien  d’autrui  malgré  lui. 
La  plûpart  eftiment  meme  qu’on  peut 
impunément  les  tuer  , ou  du  moins  les 
blelfer  pour  les  arrêter  Sc  les  reconnoî- 
tre,  principalement  quand  ce  font  des 
bétes  qui  font  beaucoup  de  courfes  & 
de  dégât , comme  les  porcs , fur-tout 
quand  on  les  chaffe , Sc  encore  plus  les 
oies  Sc  autres  volailles  , qui  font  extrê- 
mement difficiles  à prendre  & à chalfer. 
Cependant  il  vaut  toujours  beaucoup 
mieux  en  ufet  avec  modération  , Sc 
n’en  venir  à cene  extrémité  qu’apres 
avoir  averti  le  maître  des  beftiaux  de 
les  bien  faire  garder , fur-tout  dans  les 
faifons  où  ces  beftiaux  caufent  le  plus 
de  dommage  •,  s’il  ne  le  fait  pas , fa  né- 
gligence autorife  celui  qui  en  fouftre  à 
fe  faire  Juftice  lui-même.  Si  les  bêtes 
font  blcflces , fût-ce  à mort  en  les  chaf- 
fant , foit  par  les  chiens , à coups  de 
pierres  ou  autrement , il  y a de  l’équité 
à dénier  l’aélion  de  dommage  au  Pro- 
priétaire des  bêtes , puifqu’enfin  elles  font 
défendues.  Mais  celui  qui  tue , ou  qui 
fait  tuer  les  beftiaux  furptis  en  domma- 
ge , r»e  peut  pas  les  emporter  chez  lui. 
Il  faut  qu’il  les  lailfe  fur  le  champ  , & 
le  maître  de  ces  beftiaux  doit  outre  ce- 
la payer  tout  le  dommage,  fans  pou- 
voir abandonner  les  beftiaux  tels  qu’ils 
foient  pour  le  dommage. 

Il  eft  bon  d’intenter  l’aélion  de  dom- 
mage fait  par  beftiaux  , le  plutôt  que 
l’on  peut,  fi  tôt  qu’on  a la  preuve  par 
témoins.  La  durée  de  cette  aétion  eft 
difterente  fui  vaut  les  Coutumes.  1!  pa- 
role plus  raifonnable  de  ne  lui  donner 
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que  vingt  ou  trente  jours  , com- 
me quelques  Giutumes  on  £iit  , 
que  de  la  faire  durer  un  an , comme 
font  d’autres.  Quand  la  Coutume  du 
lieu  n’en  parle  pas,  de  même  quand  elle 
ne  fixe  pas  l’amende  qui  eft  toujours 
duc  en  cette  matière  pour  punir  la  né- 
gligence, c’eft  au  Juge  à y fupplccr  , 
auUl-bien  que  fur  plufieurs  autres  quef- 
tions  qui  peuvent  naître  touchant  la 
prile  des  bêtes  Par  exemple,  ficeluiqui 
les  a prifes  en  doit  être  cru  .à  fon  let- 
ment , combien  il  les  peut  retenir  & aur 
très  cas. 

PAV  l E , c’eft  une  forte  de  pêche  qui 
ne  quitte  point  le  noyau , & fe  dit  tant 
du  fruit  que  de  l’arbre  qui  les  porte. 

Il  y a icpi  paviei  trcs-diftcrens.  Ce 
font,  félon  La  Quintinif  , lcpetit/7rf- 
t/ie  alberge jaune,  le  pavic  blanc,  lepe- 
tit  /'aw  alberge  violet , le  rollan- 
te , le  gros  pavie , le  gros  ptvic  jaune  , 
& le  petit  pavie  jaune,  qu’on  appelle 
Saint  Martin.  Le  premier  mûrit  au  com- 
mencement du  mois  d’Août,  le  Iccond 
à la  mi-Aoûc,  le  troificme  à la  fin  dui 
même  mois,  le  quatrième  au  commen- 
cement de  Septembre,  les  trois  derniers 
au  mois  d’Odobre,  quand  lafaifoneft 
favorable  a leur  maturité. 

Tous  les  paviej  qui  peuvent  mûrir 
lônt  eftimables,  mais  cela  eft  rare  à 
Paris  6c  à Veriaiües , à la  réfctve  de 
ceux  qui  font  hâtifs.  Dans  les  pays  plus 
chauds  ils  mùrilfent  bien.  Les  pavies 
principaux  font  le  brugnon  violet , le 
pav.e  blanc,  le  Cadillac  & le  rambouil- 
let, dit  La  QuitiTims.  Les  gros  pavies 
rouges  de  Citillac  & de  Rambouillet  , 
avec  les  pavies  jaunes,  quand  ils  font 
à de  bonnes  expefitions  , fournilfent 
beaucoup  au  mois  d Oiftobrc  lous  le  cli- 
mat de  Paris.  Les  gros  pavies  tant  rou- 
ges que  jaunes,  & les  petitsfdt;/«  jau- 
nes , qu’au  appelle  Saint  Martin,  quand 
la  faifon  a été  favorab'e  à leur  maturi- 
té, viennent  pendant  le  mois  d’OéVo- 
bre.  Nous  appelions  pavies  avec  addi- 
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don  de  jaune,  de  rouge  & de  blanc» 
les  pêches , qui  ayant  u peau  un  pe» 
vêtue  de  quelque  couleur  qu'elle  foit  » 
jaune,  blanche  ou  rouge  , ne  qu'rtenr 
nullement  le  noyau , non  plus  que  cel- 
les qui  font  lilfcs , & qu’on  nomme  bru- 
gnon. 

PAVIE  ALBERGE.  VoyeK.  AL- 
BERGE. 

PAVIE  ROSSANE.  Voyea.  ROS- 
S.WE. 

P A O M E L L E , efpece  d’orge  qui 
n’a  que  deux  rangs. 

PAU  M I L LO  N , terme  d’Agticul- 
ture.  Paumillon  de  charrue  , partie  de- 
là chariuc  qui  tient  l’efpars,  oû  fonc 
ordinairement  attachés  les  traits  des  che- 
vaux ou  des  bau&  qui  tirent  la  chat- 
rue.  LlCtR. 

PAV  OT,  plante  dont  il  y a diverfes- 
efpeces  ; les  unes  cultivées  & les  autres, 
(âuvages.  Le  pavot  blanc  cultivé  pouffé: 
une  tige  à la  biuteur  de  trois  ou  quatre 
pieds,  accompagnée  de  feuilles  longues» 
larges,  dentelées , crépées  & blanchâ- 
tres. Au  fommet  de  ces  tiges  naiffent. 
les  fleurs,  qui  font  grandes,  à quatre: 
feuilles  difpofécs  en  rofe , blanches  ou. 
tirant  fur  le  purpurin.  Quand  elles  four 
paffées , il  leur  luccede  une  tête  ou  co- 
que oblougue , groffe  comme  un  truf 
de  poule,  qui  contient  dans  fa  cavité 
beaucoup  de  petites  femences  rondes  & 
blanches.  Le  pavot  noir  cultivé  diffère 
du  précédent  en  ce  que  fes  fleurs  font, 
rouges  & fes  femences  noires.  Les  tê- 
tes les  femences  du  pavot  font  fort 
en  ufage  en  Médecine.  Le  blanc  eft 
moins  dangereux  .à  prendre  pat  la 
bouche , le  noir  étant  plus  narcotique. 
On  emploie  leurs  têtes  ou  coques,  prin- 
cipalement celles  du  pavot  bhanc , rare- 
ment leurs  feuilles  & leurs  fleurs.  Ces. 
têtes  font  naicotiques , fomniferes  6c 
calment  les  douleurs.  Elles  entrent  dans, 
les  lavemens  pour  appaifer  les  coliques. 
La  femence  de  pavot  eft  anodine , pec- 
torale, adoucilfaute  & trcs-pcu  fomni- 
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fere.  On  remploie  dans  les  ^mulTions, 
svec  les  quatre  grandes  femences  (ioi- 
des. 

II  y a une  efpece  de  pmet  fauvage, 
qu  on  nomme  pxvat  rouge  ou  ca^ueli- 
€oef.  Il  poulTe  des  tiges  à la  hauteur  d’un 
pied  ic  demi , folides  & rameules.  Ses 
leuilles  font  découpées  comme  celles 
du  fencqon  , velues  & noirâtres.  Ses 
fleurs  (ont  compofées  de  quatre  feuilles 
larges , minces  , d’un  grand  rou^e  fon- 
cé ; elles  font  fuivies  par  des  taes  ou 
coques  grolTes  comme  des  noilettes  , 
dans  lefquelles  font  renfermées  des  (è- 
mences  menues , noirâtres  ou  d’un  rou- 
ge oblojr.  Les  (leurs  de  cette  plante  font 
adoucilfantes,&  propres  pour  faire  cra- 
cher dans  les  fluxions  de  poitrine,  dans 
le  rhume  & dans  la  toux  féche. 

PAVOT  CORNU,  eft  un  genre 
de  plante  différent  du  pa-vat  commun. 
U y en  a de  trois  efpeces.  Le 
tarrtM  k fleur  jaune  poulTe  de  fa  racine 
des  feuilles  épailTes,  velues,  longues, 
larges,  dentelées  en  leurs  bords,  décou- 
pées profondément , couchées  par  terre. 
Sa  tige  ne  s’élève  que  la  fécondé  an- 
née , elle  eff  accompagnée  de  feuilles 
plus  petites  & moins  découpées  que 
celles  d’en  bas.  Ses  fleurs  font  grandes, 
compofées  en  croix , de  couleur  jaune. 
Ses  iemences  font  prefque  rondes , fort 
noires , conrenucs  dans  une  filique  lon- 
gue comme  le  petit  doigt , grêle , rude 
au  toucher.  Sa  racine  eftgtofle,  longue, 
noirâtre , empreinte  de  meme  que  toute 
la  plante  , d’un  fuc  jaune , amer  & de 
mauvaife  odeur.  Cette  plante  efli  diu- 
rétique , vulnéraire  & déterfive.  La  fé- 
condé efpece  de  pavât  comu  eft  à fleur 
rouge  i la  ttoiiiéme  eft  à fleur  vio- 
lette. 

PAY  S A NN  E,  forte  de  poire.  P'ojiei. 
LIADELAINE  ROUGE. 

Pays  ANN  s,  tulipe  rouge  fang  de 
Ixxuf,  colombin  & blanc.  Morin. 

PECHE,  gros  fruit  à noyau  qui 
vient  fur  la  fin  de  l’Eté  , des  plus  dé- 
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licieux  qui  Ce  mangent.  La  première  & 
la  plus  hâtive  eft  Y avant-pêche  muftjMêe, 
qui  eft  blanche , petite,  douce  & fucrée. 
La  pêche  de  Troye  eft  un  avant-pêche 
muiquée  rouge , qui  eft  plus  grolTe  ; 8c 
une  autre,  qu’on  nomme  la  douhie  de 
Troye , & plus  ronde.  L'alberge  eft  jaune 
dedans  & dehors  , de  médiocre  grolfeur, 
d’excellent  goût  & un  peu  plate.  Son 
noyau  eft  d’un  rouge  violet.  Il  y aune 
alber/re  rougc,  6c  une  autre  violette. 
La  pêche  madelaine  eft  grolfe  & ronde  , 
& prend  un  peu  de  rouge.  C’eft  la  plus 
eftimee  des  pêches.  Il  y en  a une  muf- 
quée , qui  a plus  de  goût  que  les  au- 
tres. La  pêche  madelaine  rouge , ou  la 
pêche  payfanne  , vient  moins  grolfe  que 
la  blanche , & la  chair  eft  délicieufe.  La 
pêche  mignonne  y ou  la  veloutée,  eft  une 
efpece  de  madelaine  hâtive , plus  plate 
que  la  ronde  , fort  colorée  en  dehors  & 
en  dedans.  Le  pavie  blanc  eft  le  mâle 
de  la  madelaine,  &eft  d’ungoût  fort  re- 
levé & mulqué.  Il  y a aulTi  un  pavie 
rouge  & jaune , & il  n’y  a point  de 
pêche  qui  n'ait  fon  pavie.  La  pêche  ce- 
rife  eft  petite , lilfe , ronde , a la  chair 
dure,  féche  & de  peu  degoûc.  La  pr— 
che  loyale  eft  belle  & rouge,  plus  lon- 
gue que  ronde.  La  bette  chevreufe  eft- 
d’un  rouge  fort  vermeil  & d’une  eau- 
fort  douce , qui  eft  longuette  & alfez 
grolfe.  La  / êche  d’Italie  eft  une  de  ces^ 
efpeces , 8c  tire  fur  la  pêche  de  Pau, 
La  pêche  drufelle  eft  plus  longue  que 
tonde , fort  velue  & colorée  ; on  la 
nomme  faguinole,  à caule  que  l'a  chair 
eft  toute  rouge.’  La  pêche  bourdin  eft 
toute  ronde , très- charnue,  affez  rouge,- 
d’une  médiocre  grolîeur , d’un  goût  très- 
relevé,  & palfe  pour  une  des  meilleures- 
pêches.  La  pêche  violette  eft  plus  longue 
que  ronde,-  vineufe  & très- fondante.  Il 
y en  a de  la  grolfe  8c  de  la  petite  ef-' 
pecc.  Il  y en  a aulfi  une  tardive  ou  pa- 
nachée qui  vient  en  Automne.  La  peche 
lijfée  blanche  eft  plus  rare , & n’a  pas 
le  goût  fl  relevé  que  la  violette.  11  y 
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en  a une  autre  liflil-e,  jaune,  afliez  groflê, 
plate  & tardive.  Toutes  les  pûhet  Uffa. 
ont  leurs  mâles,  qu'on  nomme  brufmms , 
& qui  font  plus  ronds , plus  gros  ôc  d’un 
goût  excellent  & relevé , qui  les  fait 
nommer  mufijués.  Us  ont  la  chair  ferme 
& dure , & ne  quittent  point  le  uoyau. 
Le  tétm  dt  yénus  eft-une  pêche  qui  rel- 
femble  allez  à VndmirMe  , qui  eft  ron- 
de & faite  en  téton , qui  a un  pointe 
comme  une  tête , qui  e(l  blanche  en  de- 
dans, & un  peu  rouge  en  dehors,  qui 
a une  chair  délicate  & fondante.  C’eft 
une  des  meilleures  des  pêches  tardives. 
La  pêche  commune  , appellée  pêche  de 
Corheil,  eft  blonde,  ronde,  velue,  alTez 
bonne , comme  une  madclaine  bâtarde  ; 
mais  elle  eft  amere  dans  les  terres  fortes. 
11  y a une  pêche  à fleur  double  , plus 
recherchée  pour  fa  fleur  que  pour  Ton 
fruit.  La  pêche  dite  admirable  à caufe 
de  là  grolfeur , beauté  & bonté  , eft 
prefque  ronde  , rouge , très-fondante  & 
comme  une  madelaiae  tardive.  La  pê- 
che pourprée  , ou  la  nivettey  eft  une  grolTe 
pêche  prefque  ronde  , d’un  rouge  brun , 
veloutée  , fort  charnue  & de  très-bon 
goût.  La  pêche  d’ AadiUj  eft  très-grolTe , 
ronde  & charnue,  blanche  dehors  & 
dedans,  qui  eft  comme  une  perfique 
blanche.  La  perficfue  eft  une  trcs-grolfe 
pêche  moins  longue  , & plus  ronde  que 
la  pêche  de  Pau.  Elle  eft  roi^e  & poin- 
tue , & a d’ordinaire  des  bolln.  Sa  chair 
eft  délicate , pleine  d’eau  , & très-rou- 
ge vers  le  noyau  qui  eft  plat  & poin- 
tu. La  pêche  d'abricot , ou  fcattdalie,  eft 
de  deux  fortes,  toutes  deux  rondes , l’u- 
ne velue  & un  peu  rouge , l’autre  plus 
lilfe  & jaune , dont  la  chair  a le  goût 
d’abricot.  La  pêche  belte-^arde  eft  belle , 
grofle  Sc  ronde , fort  peu  rouge  dedans 
& dehors , très-bonne  & alTez  tardive. 
La  pêche  Narbonne  eft  grolTe  & ver- 
dâtre . a la  chair  féche  & cotoneufê  -, 
on  l’eftime , parce  qu'on  la  mange  en 
la  làifon  tardive.  La  pêche  roffane  de 
Languedoc  eft  jaune  dedans  & dehors , 
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longue , grolTe  & tardive.  La  telle  yU 
tri  eft  une  tres-belle  pêche  camule,  char- 
nue & pleine  de  boites , fort  rouge  vers 
le  noyau  quelle  a petit;  elle  eft  ut- 
dive  & excellente.  La  peche  de  Pau  elb 
de  deux  fortes  ; la  ronde  qui  eft  la  meil- 
leure , & la  longue  qui  eft  plate  & fu- 
jette  a pourrir  au  dedans , le  noyau  fe 
tendant  pour  l’ordinaire.  Son  mâle  eft 
très-gros , & nommé  pavie  monftrueux, 
beau  , rouge  & ttès-enarnu.  11  y a aullî 
plulîeurs  autres  efpeces  de  pêches , com- 
me pêches  blanches  y jaunes  cr  rouges  y 
méricotons  & pêches  beteraves  , qui  ont 
de  la  peine  a mûrir  dans  ce  pays-ci. 

Les  pêches  principales  font  Lavant- 
pêche  y la  pêche  de  Troie,  les  madelai- 
nes  y la  blanche  Sc  la  rouge , la  rolTa- 
ne,  la  mignone,  la  chevteufe,  labour- 
din,  les  violettes,  tant  la  hâtive  que  la 
tardive  , les  perfiques , l'admirable , la 
ponoprée,  lanivet,  les  jaunes  lifles,  la 
jaune  tardive.  La  Quintinie. 

Toutes  les  efpeces  de  pêches  mifes  en 
plein  air  dans  les  jardins  de  Ville,  font 
des  fruits  excellens.  Il  n’y  a que  les 
pêches  de  Troie,  les  madelaines  blan- 
ches & les  violettes  tardives , qui  n’y 
réutniTent  pas  fi  bien,  parce  qu’elles  n’ont 
point  alTez  de  chaleur.- 

Je  profite,  dit  le  meme  Auteur,  au 
Printems  du  fecours  de  l’efpalier  pour 
faire  plus  fûrement  nolier  les  pêches  , 
& à la  Saint  Jean  je  tire  en  dehors  les 
branches  à fruit,  lelquelles  dans  ma  ma- 
niéré de  tailler  je  laifl'e  longues , & avec 
des  échalas  que  j’ai  fichés  bien  avant 
en  terre,  j’attache  & foutiensces  belles 
branches  toutes  chargées  de  leurs  fruits, 
qui  par  ce  moyen  acquièrent  la  bonté 
du  plein  air.  ' 

La  première  de  toutes  les  pêches , 
c’eft  la  petite  avant-pêche  blanche  , qui 
étant  bien  expofée  , mûrit  au  commen- 
cement de  Juillet,  & donnera  du  fruit 
prefque  cous  les  mois , fi  les  pieds  en 
font  multipliés  en  divetfes  expofi- 
tions. 
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Le  principal  mccicc  de  \’trv<tm-pêche, 
cft  d’etre  parmi  les  péihes,  ce  que  les 
petits  hâtiveaux  font  parmi  les  poires  , 
& les  cerifettes  parmi  les  prunes.  Elle 
entre  d*ordinaire  en  maturité  un  mois 
devant  toutes  les  autres  pêches,  & pour 
cela  elle  prend  chair,  groflit  & mûrit 
dès  le  commencement  de  Juillet.  Elle 
eft  petite,  rondelette,  avec  une  petite 
tête  au  bout.  Elle  eft  tellement  blanche, 
qu'aucun  Soleil  ne  la  fçauroit  -colorer, 
quelque  ardent  qu’il  puiflé  être,  non 
plus  que  la  Narbonne.  Elle  a la  chair 
alTez  fine,  mais  fort  fujette  à devenir 
pâteufe.  Elle  a on  petit  goût  de  pêche , 
qu’on  eft  ravi  de  trouver  après  avoir  été 
Il  long-tems  fans  avoir  rien  fenti  de  pa- 
reil ; mais  fon  goût  eft  peu  relevé.  On 
s’en  fert  moins  à la  manger  crue,  qu’à 
en  faite  des  compûtes  , à quoi  elle  eft 
admirable.  Sa  fleur  eft  des  plus  grandes, 
& tellement  blafarde , qu’eue  en  paroît 
prcfque  blanche.  Nararellement  elle 
pouffe  peu  de  bois , & ainfi  ne  fait  pas 
nn  bel  arbre.  C’eft  de  toutes  les  pêches 
la  plus  fujette  aux  fourmis. 

Les  pet  hes  comrotmes  font  les  pêches 
de  Corbeil  & de  vi^ne.  Elles  font  fujettes 
à avoir  l’eau  fade  de  inftpide , avec  un 
joûr  de  verd  8c  d'amer. 

Les  pêches  Je  Troie  viennent  an  mois 
de  JuiHet  8c  d’Août.  Cette  pêche  eft  fort 
colorée  te  ronde,  avec  on  fi  pen  que 
rien  de  tete  au  bout  ; fa  fleur  cft  du 
nombre  des  grandes,  on  ne  fçauroit  la 
défendre  des  fourmis  ; ni  elle,  ni  \‘.iv.tns- 
pêehe  nefonrpasd’otJinaTre  des  arbres  fi' 
grands  que  le  refte  des  pêchers.  ’ 

La  pê  he  blanche  de  Corbeil  eft  one 
des  demieres  pêches  du  mois  d’Oftobre,' 
& des  moins  bonnes  de  l’année.  Elle 
eft  fiijette  à avoir  l’eau  fade  & infi- 
pîdc,  avec  un  goût  de  verd  & d'a- 
mer. 

Il  y a de  deux  fortes  de  pêches  ce- 
rises ■ les  unes  qui  ont  la  chair  jaune  , 
S les  autres  qui  l’ont  blanche.  Les 
pra.-.icres  ne  font  pas  bonnes.  Las  pê- 


P E C.  3 r 

ches  cerifes  à chair  blanche  font  meil- 
leures , c’eft  même  une  très-jolie  pêche  , 
quand  on  la  laiffe  extrêmement  mûrir. 
Elles  mûtilfent  les  unes  & les  autres  en 
mêm&tcms.  Toutes  deux  font  de  la  groC- 
feur  à peu  près  des  pêches  de  Tsoje  , 
toutes  deux  a peau  liffe,  ôc  toutes  deux 
très-rondes,  qnafiplatcsdc  camufes;  l’u- 
ne & l’autre  extrêmement  colorées  en 
dehors,  ce  qui  leur  a fait  donner  le  nom 
qu’elles  portent  ; mais  l’une  ayant  la 
chair  jaune  8c  pâteufe,  & par  confe- 
quent  d'un  très-petit  mérite , & l’autre 
l’ayant  blanche  & ferme  8c  valant  beau- 
coup mieux.  Quand  celle-ci  peut  bien 
mûrir , le  goût  en  eft  affez  bon  8c  vineux, 

meme  elle  a la  chair  alfez  tendre. 
Les  perce-oreilles  lui  font  une  cruelle 
guerre.  Les  pêches  cerifes  font  un  fruit 
du  mois  d’Août. 

La  pêche  d'Italie  mûrit  à la  nii- 
Août. 

La  pêche  violette  hâtive  eft  bien  véri- 
tablement la  meilleure  de  toutes , c’eft 
celle  qui  a la  chair  la  plus  agréable  & 
la  plus  parfumée , celle  qui  a le  goût  le 
plus  relevé  & le  plus  vineux  ; mais  elle 
n’eft  guércs  grofle.  On  l’appelle  auflî 
fimplement  violette , éc  il  y en  a de 
deux  efpeces  } l’une  qu’on  nomme  vio- 
lettej  hâtives , 8c  l’autre  violettes  tardi- 
ves. Les  violettes  hâtives  viennent  au 
mois  de  Septembre.  La  ti/e/cftf  eftàmoa 
fens  la  Reine  des  pêches,  dit  La  Qttin- 

TINIE. 

Les  pêches  liffes  ne  fçautorent  pref- 
qii’avofr  trop  de  macurké. 

La  pi.he\  fleur  double  eft  nne  dïs 
dernières  do  mois  (TOéïobre,  5:  des 
moins  bonnes  de  l’année;  elle  cft  fu- 
jetteà  avoir  l’eau  fade  & inlîpide,  avec 
Un  goût  de  verd  éc  d'amer. 

La  he  noi.v  eft  une  des  dernietes 
du  mois  d’Oélobre,  & des  moins  benne; 
de  l’anncc. 

La  pêche  nivelle.  Voyez  NIVEL- 
LE. 

La  pêclje  Royale  £ai:  fort  bien  au  mois 
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d’Oftobre , quand  la  faifon  a etc  favo- 
lable  à £i  maturité. 

Les  pèches,  pavie , &c.  ■ demandent 
un  terroir  allez  fcc , ou  au  moins  il 
faut  qu’il  Toit  deiTcché  par  des  pierrées 
& des  pentes  étudiées. 

Les  péibes  de  Pau  peuvent  être  ainiî 
appeliées , parce  quelles  font  venues  de 
la  Ville  de  Pau  ; elles  n’ont  qu’une  beau- 
té fardée.  Elles  font  fujettes  à avoir  la 
chair  gtoflîete , & l'eau  fade  & inlî- 
pide,  avec  un  goût  de  verd  Si  d’a- 
mer. 

La  pèche  à tetin  eft  une  des  dernières 
èches  du  mois  d’Odobre  , Sc  des  moins 
onnes  de  l’année.  Elle  a la  peau  du- 
re. 

La  première  des  bonnes  qualités  d’û- 
ne  pèche  eft  d’avoir  la  chair  tant  foit 
peu  ferme  , cependant  fine  ; ce  qui  doit 
paroître  quand  on  lui  ôte  la  peau,  la- 
quelle doit  être  fine,  luifante  & jaunâ- 
tre, fans  aucun  endroit  de  verd,  & doit 
fe  tirer  fort  aifément , fans  quoi  la 
pèche  n’eft  pas  mûre.  Cela  parolt  encore 
quand  on  la  coupe  au  couteau.  La  fé- 
condé qualité  de  la  pèche  eft  que  cette 
chair  fond  dès  qu’elle  eft  dans  la  bou- 
che, & en  eftet  la  chair  des  pèches 
n’eft  proprement  qu’une  eau  congelée, 
qui  fe  réduit  en  eau  liquide , pour  peu 
qu’elle  foit  prelfée  de  la  dent  ou  d'au- 
tre chofe.  En  tcoifiéroe  lieu  il  faut  que 
cette  eau  en  fondant  fe  trouve  douce 
fucrée,  que  le  goût  en  foit  relevé  & 
vineux  , & meme  en  quelques-unes  muf- 
qué  i que  le  noyau  foit  tort  petit , & 
que  les  pèches  qui  ne  font  pas  UJfes , ne 
toient  que  médiocrement  velues.  Le 
grand  poil  eft  une  marque  alfez  certaine 
de  peu  de  bonté  dans  la  pèche.  Ce  poil 
tombe  prefque  tout-à-fait  aux  bonnes  , 
& principalement  à celles  qui  font  ve- 
nues en  plein  air.  Il  n’y  a que  \a  pèches 
de  plein  vent  qui  aient  toutes  ces  bon- 
nes qualités. 

Les  mauvaifes  qualités  des  pèches 
font  d’avoir  la  chair  molle  & preiqu’en 
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bouillie , de  l’avoir  pâteufe  Si  fiSche,  de 
l’avoir  grollîere , d’avoir  l’eau  fade  6c 
infipide  , avec  un  peu  de  verd  6c  d’amer. 
C’eft  encore  un  défaut  d’avoir  la  peau 
dure  , d’etre  quelquefois  fi  vicieufes  , 
qu’elles  en  tirent  fur  l’aigre. 

M.  l’Emery  croit  qu’on  pourroit  ré- 
duire les  differentes  efpeces  de  pèches  à 
deux  i celles  qui  quittent  le  noyau , 6c 
celles  qui  ne  le  quittent  point.  Celles 
qui  s’en  fépatent  aifément  font  plus  ai- 
lées à digérer , plus  fucculentes , ôc 
d’un  meilleur  goût.  Les  pèches  doivent 
être  choifies  , oien  mûres  , colorées , 
d’une  chair  moclleufe,  fucculente,  vi- 
neufe  6c  d’une  odeur  agréable.  Elles 
corrigent  les  haleines  puantes,  caufées 
par  des  matières  corrompues  qui  exha- 
lent de  l’eftomac.  Elles  rafralchiffent , 
elles  humrdent  Sc  lâchent  un  peu  le 
veatre.  Comme  les  pèches  font  d’une 
fubftancc  molle  6c  humide,  elles  fe  cor- 
rompent aifément  dans  les  premières 
voies.  Elles  y excitent  des  vents,  6c 
caufent  des  vers  i elles  contiennent 
beaucoup  de  flegmes  6c  de  fel  effentiel, 
& très-peu  d'huile.  Elles  conviennent 
en  tems  chauds  aux  jeunes  gens  bilieux 
6c  fânguins , mais  elles  font  contraires 
aux  vieillards,  aux  flegmatiques  6c  à 
ceux  qui  ont  l’eftomac  ioible.  Gallien 
les  fait  pafler  pour  trcs-pernicieufes , 
cependant  on  n’y  remarque  point  ici 
tant  de  mauvaifes  qualités.  Elles  nuifent 
pourtant  quand  elles  ne  font  point  mû- 
res, 6c  qu’on  en  mange  avec  excès.  On 
mêle  ordinairement  les  pèches  avec  un 
peu  de  fucre  pour  les  manger,  elles 
font  ainfi  plus  falutaires.  Le  lucre  cor- 
rige Sc  raréfié  un  fucre  vifqueux  qui  s’y 
rencontre.  On  confit  encore  les  pèches^ 
pour  les  conferver  8c  les  rendre  plus 
agréables.  On  les  raange  aulit  dans  du 
vin.  yeyez.  M.  Emery  , duns  fin  Truisé 
des  jilimens. 

P e c H E , fe  dit  auflide  l’arbre.  Dans 
un  petit  jardin  il  ne  faut  planter  qu’un 
feul  pied  de  chacune  des  principales 
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«fpeces  de  fruits;  par  exemple,  UH  bon-  trois  fois  l’an,  lui  donner  du  fumier 
■chrétien , un  beurré , une  1 efchaiTctie  , & du  terroir  gras  & fort  menu  un  peu 

une  péihe  violette,  Scc.  La  Quinti-  avant  que  l’Hyvet  vienne,  furtout  du 
WE.  fiimiet  de  pourceau,  qui  les  faitdevenic 

PECHER,  arbre  qui  porte  les  pê-  plus  gros.  Il  faut  aulli  les  farder  fouvent. 
ch°s.  Il  a fes  feuilles  tout-à-fait  fem-  Quand  il  a deux  airs  on  le  tranfplante , 
lilables  à l’amandier,  auili-bien  que  fa  & on  le  met  dans  la  foife  en  long 
üeur  ; mais  elle  e(l  un  peu  plus  rougeâ-  comme  on  fait  la  vigne , laKTant  for- 
tre.  Il  a peu  de  racines , ^ qui  fait  tir  & avancer  fur  terre  ui^  feul  ra- 
qu'il  tombe  & vieillit  bierKc.  meau  qui  ferve  de  tronc  & de  tige. 

Les  pêcheri  fe  greffent  fur  l’amandier  Pour  que  le  pêcher  foit  excellent , il 
de  fur  le  prunier.  On  les  greffe  en  œU  ne  faut  l’enter  que  fut  foi-même  ; mais 
dormant  par  un  tems  fec,  & l’écullon  pour  le  faire  durer  plus  long-tems,  pat- 
fe  prendra  fur  un  bon  & fort  rameau  , ce  qu’il  vieillit  bientôt , on  l’ente  fur 
donc  l’ceil  aura  crois  feuilles.  Il  faut  un  amandier  amer , ou  prunier  de  da- 
que  la  terre  foit  bien  préparée  & bien  mas , ou  coignaflict.  11  doit  erre  arrofé 
aemuce.  , le  loir  en  tems  de  chaleur  avec  de  l’eau 

Les  pédi.-rr,  viennent  en  tous  lieux,  fraîche,  quelquefois  mêlée  avec  de  da 
mais  ils  croiffent  plus  beaux , & pro-  lie  de  vin , principalement  quand  on 
duifenc  les  pêches,  plus  groffes  , & de  s’apperçoic  qu’il  flétrit  & qu’il  commen- 
plus  grande  durée  , s’ils  ont  le  tems  ce  à diminuer.  Pour  conferver  le  pécher 
chaud  & le  terroir  fabloncux.  Cet  ar-  quand  il  cft  en  danger  de  fccher  , on 
bre  meurt  incontinent  dans  les  lieux  en  ôte  cous  les  rameaux  comme  on 
froids  & venteux , s il  n’a  quelque  chofe  fait  aux  faules  ,^uand  on  les  écête , de 
qui  le  défende.  Lorfqu’on  laboure  les  qu’on  les  coupe , & ils  deviennent  plus 
pêchers  au  mois  de  Novembre  , il  ne  beaux  & aufit  ramés  qu’auparavant.  On 
faut  pas  enterrer  les  feuilles  au  pied , peut  l’appuyer  de  quelque  perdre  ou 
la  terre  cirant  l’amertume  de  la  feuille,  de  quelque  gaule , parce  que  fes  radnes 
la  communiqueroic  au  fruit.  On  plante  font  fort  menues,  cendres,  & quelles 
les  noyaux  dans  un  terroir  foffoyé  , ne  rampent  pas  beaucoup  dans  ter- 
diflant  les  uns  des  autres  de  deux  pieds , te. 

afin  que  quand  les  plantes  feront  crues.  Les  pêchers  font  greffés  en  éeuffon  , 
on  les  puilfe  aifément  cranfplanter  ; on  & rarement  en  fente , du  moins  dans 
les  enterre  de  deux  ou  trois  doigts  avant,  ces  climats.  On  les  greffé  à œil  dormant 
la  tête  tournée  en  bas.  dans  les  tems  propres  ôc  convenables  , 

Quand  les  rejcctons  font  encore  ten-  fur  des  pruniers  de  Saint  Julieu , ou  de 
dres , il  faut  fouvent  les  foffbycr  Sc  net-  . damas  noir , ou  fur  des  abricotiers  déjà 
loyer  les  herbes^  qui  font  à l’entour , & greffes  , ou  fur  de  jeunes  amandiers  de 
les  replanter  au  bout  de  deux  ans  dans  l'année.  Les  pêchers  greffés  à la  pouffe 
une  petite  folfc.  11  ne  les  faut  pas  éloi-  dans  le  mois  de  Juin , trompent  fouvent 
gner  l’uu  de  l’autre  , afin  qu’ils  fe  dé-  l’attente  du  Jardinier;  car  ou  l’écufToa 
fendent  du  Soleil.  Cet  arbre  veut  être  périt  de  la  gomme  fans  avoir  pouffé  , 
affîducment  arrofé  pendant  l’Eté.  Il  n’y  ou  fouvent  il  périt  même  fans  avoir 
en  a point  qui  aime  à être  <;hangé  plus  pouffe , ou  cnfTnil.  ne  pouffe  d’ordinaire 
fouvent  de  lieu  ; il  en  devient  beaucoup  que  fort  foiblemenc  pendanr  ce  premier 
plus  dru.  Eté,  & il  périt  l’Hyvet  fui  vaut  par  les 

Lorfque  le  pêcher  eft  forti  de  terre , frimats  & par  les  glaces , ainfi  il  n’en 
Î1  le  faut  remuer  au  pied  pour  le  mqjns  fautgiiéres  greffer  que  par  occafioo,  & 
'Tome  II.  ‘ E 
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fur  des  fujets  qui  demeuretoient  inutiles 
fans  cela. 

Quand  on  voit  qu’ua  pêchrr  laneuit, 
il  faut  l’af  rofer  de  lie  de  vieux  vin , 
tnclée  avec  de  l'eau , remuer  fouvent  la 
terre  au  pied  , & lui  faire  de  l’ombre 
a’il  (éthc  par  l'ardeur  xiu  Soleil.  Si  un 
péc/jtr  eft  lujec  aux  vers,  on  les  ch.rflç 
avec  de  la  cendre  mcice  avec  de  U lie 
d’huile , ou  avec  de  l’urine  de  vache 
mêlée  avec  une  rroiliéme  partie  de  vi- 
naigre. S’il  craint  la  bruine , on  met  du 
flimicr  au  pied  , ou  de  la  Jie  de  vin  mê- 
lée avec  de  l’eau , ou  de  l'eau  où  on. 
aura  fiiit  cuire  des  fèves. 

Vo'lù  ce  que  ia  Quintiniï,  Cho- 
MEL  Si  Licer  dilént  à peu  près  furies 
difîcrenres  elpeces  de  pêche , & fur  la 
culture  des  pêchm.  Parlons  encore  fur 
f.i  même  matière  d'après  l’Auteur  d'un 
Traité  de  la  culrure  des  ftchers  qui  a 
p.aru  en  164J.  Nous  devons  ce  nouveau 
Traité  au  curieux  M.  de  C.  . . qui 
nous  a encore  donné  «n  n^o.V Ecole 
dn  PotAoer , ouvrage  fort  eftime  des 
Amateurs  de  Jardinage. 

Dans  ce  Traité,  dont  jene  puistlon» 
ner  qu’un  fimple  extrait,  notre  Auteur 
dit  que  les  fentimens  varient  fur  les 
diHcrentes  elpeces  de  pêchers.  M.  de  la 
Qiiintinie  a prétendu  en  connoître 
trente-deux  qu’il  a nommés,  fins  les 
brugnons  Si  les  pairies.  D’autres  portent 
le  nombre  à quarante  & cinquante  ; 
m.-tis  il  n’eft  quelHon  que  de  connoître 
ceux  quh  rapportent  les  meilleures  pè- 
ches , & on  ne  perd  rien  de  ne  pas  con- 
Boître  toutes  celles  qui  leur  font  infé- 
rieures. M.  de  C.  . . n’en  corinoît 
qu'une  quinzaine  auxquelles  il  faille  s’ar- 
rêter. Les  efpcccs  dont  il  fait  choix* fe 
iûccedpnt  fans  interruption.  Ce  font  les 
plus  belles  en  couleur,  les  mieux  faites, 
fies  plus  grolfcs , les  meilleures  & ccHês 
qui  chargen't  le  plus.  Les  voici  : Petite 
mionotc  , greffe  mi^rtene , m/idetaine  rou- 
ge , gaLvide  y tttors  ele  V êtitts  , pe't  he 
ePtrjiify  violette  bàtiw  ^ Imurdin  yche^ 
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weiife  , pourprée , perjitjue  , admirable  y- 
belle-garde  , rojale  , nivette  , pavie  de 
Femptue. 

Les  environs  de  Paris  font  remplis 
de  pépinières , on  n’eft  pas  embarraflc 
de  trouver  des  pêchers , quand  les  gelées 
de  l’Hyver  n’ont  pas  fait  périr  les  gteftes, 
comme  il  eft  arrivé  en  1740  & i74^- 
Vitry  , Fji^tenay  aux  tofes , le  pré  Saint 
Gervais  le  font  particulièrement  confar 
crés  à en  élever,  mais  c’eft  à Vitry  où 
l’on  p^t  mieux  être  fournL  On  en  ti- 
re aulK  d’Orléans  qui  réulTilfent  égale- 
ment bien.  L’elfentiel  eft  qu'un  arbre 
ne  foit  pas  expofé  aux  injures  du  tems 
a|>rês  avoir  été  arraché.  Ses  racines  doi- 
vent lé  conferver  fraîches  par  le  moyen 
de  1.1  nioulîe  & d’un  bon  emballage.  Le 
lieu  de  la  nailfance  d’un  arbre  n’y  fait 
rien,  [pourvu  qu’il  ait  été  nourri  dans  ui» 
bon  terrein. 

C’eft  vers  la  mi-0£lobre  qu’on  doit 
fc  tranlporter  dans  les  pépinières.  Les 
pê-Jsers  font  bons  à lever  dans  ce  tems- 
la,.  qitoiqift  ta  feuille  ne  foit  pas  encore 
ton  bée;  & fi  on  n’eft  pas  prêta  les 
planter , il  faut  en  attendant  les  eiwer- 
ter  dans  une  tranchée  l’un  à côté  de 
l'autre.  On  choifit  des  pcArr/ fains  qui 
n’aient  pas  été  attaqués  par  la  gomme. 
Les  plus  gros  ne  font  pas  les  meilleurs , 
ni  les  plus  minces , dont  fa  maigreur 
eft  un  figue  de  foiblelfe.  Il  faut  éviter 
les  uns  & les  autres , & cii  choifir  de 
moyenne  grolfeur , qui  aient  des  yeux 
bien  nourris  auprès  de  la  greffe,  furtout 
pour  les  baffes  tiges. 

Le  pêL  her  fe  grcfi'e  fv/t  trois  fortes  de 
fujets , fur  noyau,  fur  amandier  & fur 
prunier.  Si  la  terre  eft  légère , on  les 
greffe  fur  amandier  ; fi  elle  a ffu  corps 
Si  que  l'on  fonds  foit  tuf  ou  glaife , on 
greffé  fur  prunier.  An  furplus  on  agit 
fiiivant  les  lieux  où  l’on  fe  trouve.  Le 
Midi  Si  le  Levant  font  les  feules  expo- 
fitions  qui  conviennent  aux  pechers  pouc 
notre  climat  de  Par's. 

Quandonaprcparcla  terre  pour  plan-* 
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ferles  pêchers,  on  les  habille,  c’cfl-à- 
<lire , on  racourdt  & on  .rafraîchie  les 
racines , cfe  maniéré  que  la  coupe  porte 
fur  terre.  On  retranche  tout  le  cheve- 
lu , on  fait  un  trou  proportionné  a leurs 
racines  •,  on  jette  autour  de  la  terre 
meuble,  on  en  fait  eirtrer  avec  les  doigts 
* entre  les  racines.  Quand  cés  racines 
font  couvenes  on  plombe  le  pied , c’eft- 
à-dire , on  appuie  médiocrement  le  pied 
tout  autour  pour  raffurer  les  terres.  Il 
faut  que  la  greffe  fe  trouve  à fleur  de 
la  fùperfide  du  terrein.  On  doi(  pten- 
dre  un  beau  fout  pom  planter , ni  trop 
fec , ni  trop  humide.  Qoand  il  fait  trop 
fëc , on  jette  une  voie  d'eau  pour  mieux 
lier  les  terres , & mettre  en  état  les  ar- 
bres de  travailler  plus  promptement. 

Contre  les  murs  qui  n’ont  que  fix  , 
fept  ou  huit  pieds;  l’Auteur  ci-deflùt 
chéconlêilledene  planter  que  des  baffes 
tiges  de  quinze  enquiq^  pieds,  funout 
fi  c'eft  une  terre  neuve;  car  en  fept  ou 
huit  ans  les  arbres  bien  conduits  don 
vent  couvrir  le  mur  en  palifTade.  Si 
C’eft  une  terre  neuve , & que  les  murs 
. aient  neuf  pieds  paftes , plantez  des  de- 
mi-tiges de  ouatre  pieds  entre  deux  , 
pourvu  que  les  baffes  tiges  venant  à 
bien  faire,  vous  dagoiez  d’année  en 
abnée  le  deffoos  des  demt-dges , & 
qu’au  bout  de  fix  ans  ou  environ , quand 
les  baffes  tiges  auront  atteint  le  milieu 

la  hauteur  du  mur , vous  fuppilmiez 
tout-ir-£iti  les  demi-tiges,  pour  laiffer 
aux  autres  la  facilité  de  s’élever:  On 
peur  au  lieu  de  demi-tiges  planter  nne 
marcote  de  raifîns,  fort  mufeat,  foit 
chatfelas , qu’on  arrache  de  même  lorf- 
que  les  baffes  tiges  ont  befoiii  de  la 
place.  Si  les  murs  font  de  dix  à douze 
pieds  de  hauteur , on  plante  des  tiges 
de  (ix  pieds  dans  les  intetvalles  des  baflb 
tiges. 

Pour  le  bien  de  ces  arbres , les  murs 
doivent  être  en  bon  état  & bien  garnis 
de  treillage,  c’eft-à-dire,  bien  crépis  en 
plâtre  du  côté  des  arbres , Sc  en  bon 
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mortier  de  chaux  ^ de  lîrble  en  dehors- 
Poucletrr.'7/.içr,  ceci  demande  un  grand 
détail,  f^tjeiau  mot  TREILLAGE,  & 
confultez  ledit  Traité. 

On  taille  communément  les  pêihers 
iorfque  ces  arbres  font  en  fleurs;  quel- 
ques-uns atteiulent  qu’ils  foienc  defleu- 
ris,  &que  le  fruit  foit  notic,  fondes  fur 
cequ’ils  fône  plus  fûts  de  ce  qu'ils  laiffent. 
L'Auteur  de  la  CuUtire  des  pêchers  n’ap- 
prouve ni  l’une  ni  l’autre  manierq  , en 
ayant  éprouvé  les  inconvéniens  ; il  tail- 
la quelques-uns  de  ces  arbres  à la  fin 
de  Janvier  6c  e»a  Février,  qui  ne  f« 
trouvèrent  pas  plus  avancés  que  les  au- 
tres en  Avril.  L’année  fuivante  il  en 
tailla*  un  plus  grand  nombre  avec  le 
même  fucccs , & la  troifiéme  année  il 
les  tailla  tous  dans  les  mêmes  mois , 6c 
il  continue  depuis  nombre  d’années , 
nous  dit-il , avec  1^  même  fatisfaéUon; 
Ainfi  la  fin  de  Janvier  ou  le  mois  de 
Février  eft  donc  propre  pour  la  taille 
des  pêchers,  & il  n’eft  donc  plusbefoin 
d’attendre  leurs  fleurs , hors  qu’ils  foiont 
noués  pour  le  faire.  Quant  à la  taille  de 
ces  arbres,  comme  celle  des  ' autres  , 
veyez.  au  mot  TAILLE.  j 

L’ébourgeonnement  dans  la  culture 
du  pêcher , eft  l'opération  ( après  la  tail- 
le ) la  plus  importante  & la  plut  négli- 
gée. L’utilité  de  l’ébourgeonnenient  con- 
iifte  en  ce  qu’il  facilite  toutes  les  autres 
opérations , 6c  qu’il  procure  au  fruit  cet 
trob  avantages  ; la  fûteté , la  beaurë  de 
la  bonté.  M.  de  la  Quintinie  a donné 
fur  cela  des  réglés  trcs-judicieufes,  l’Au- 
teur de  la  Culture  des  pêchers  , en  profi- 
tant de  fes  lumières , a fût  de  nouvel- 
les obfervations.  F»je/c  EBOURGEON- 
NEMENT,'  . : r.  r-Ÿo'  i, 

Le  premier  paliffage  des  pêchers  Ce  fait 
au  mois  de  Juin  , un  peu  plutôt,  ou  un 
peu  plus  tard  , faiVrant  que  l’année  eft 
plus  ou  moins  avancée.  Quand  on  n’a 
pas  négligé  d’ébourgeonner , c’eft  la  plus 
fimple  & la  plus  Ëicile  de  toutes  les  opé- 
larhms.  Toute  la  fcience  confiftc  à bien 
Eij 
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efpaccr  les  branches,  à les  bien  éten- 
dre , & à leur  fdte  prendre  le  cour 
qu’elles  demandent,  pour  former  ur» 
aprcable  plein  dans  toute  l’ctendiic  de 
l'atbre.  Pour  le  furplus  il  faut  avoir  at- 
tention de  mettre  le  fruit  à couvert  des 
feuilles  autant  que  l’on  peut,  car  il  pro- 
fite mieux  & devient  plus  gros.  On  ne 
doit  pas  , fans  une  extrémè  ncceflîté  , 
croifer  les  branches.  Le  défaut  de  vui- 
de  cft  le  plus  grand  du  yéihrr,  cette 
feule  raifon  peut  excufer  quand  on  ne 
le  peut  pas  autrement.  Le  petit  jonc 
v'erd  de  marais  eft  le  meilleur  pour  pti- 
liffer-,  celui  deMarfeille,  quoique  trem- 
pé dans  l’eau  chaude,  eft  trop  dur,  & 
meurtrit  trop  facilement  les  jeunes 
branches;  &la  paille  ou  la  grande  her- 
be, dont  quelques-uns  fe  fervent,  fait 
un  aflèx  vilain  effet , & arrête  mal  les 
branches.  Le  fécond  palillàge  fe  fait  un 
mois  ou  fix  femaines  apres  le  premier. 
Vojfz  FAUSSER. 

On  commence  à découvrir  les  fruits 
du  pécher  quand  le  fruit  commence  à 
tourner,  c’eft  à-dire,  lorfcj^u’il  blanchit 
un  peu.  On  ôte  d’abord  quelques  feuillet 
du  côtédu  Couchant  ou  du  Nord,  fui  vaut 
Pexpofition  de  l’efpalier;  quelques  jours 
apres  on  en  ôte  encore  quelques-unes 
du  côtéoppofé.  Si  meme  nombre  deux 
jours  apres  ; on  ôte  celles  qui  font  en 
£ice.  On  le  met  enfin  tout  a découvert 
de  maniéré  que  l’arbre  ne  perde  rien 
dés  rayons  du  Soleil.  Bientôt  apres  lé 
fruit  le  colore , il  mûrit , & oit  le  cueille 
quand  on  voit  que  la  couleur  jaunit  où 
le  Soleil  n’a  pas  frappé  c’eft-à-dire  , 
du  côté  du  mur.  Unechofe  à oblërver 
tbrfqu’on  découvre  les  fruits  de  la  ma- 
niéré qu’on  vient  de  le  dire , c’eft  de  ne 
pas  arracher  les  feuilles , mais  de  les  dé- 
chirer avec  l'ongle  auprès  de  la  queue. 
Qliand  on  les  arrache  avec  violence  , 
cela  évente  & gâte  l’teil  de  la  branche 
oûT  elles  fe  riennent , empêchent  le 
bouton  à fleur  de  fe  former. 

11  y a:  une  efpece  dt  chenilles  veites;, 
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qui  manj^nt  le  bouton  à fleur  avanî 
qu'il  foit  cpanoüi.  Quand  on  s’apperçoie 
de  ce  dégât , il  faut  les  che'rcher , or» 
les  trouve  lûremcnt  derrière  quelque 
branche,  & on  les  écrafe.  Les  loires, 
les  mulots , les  tats , Içs  fouris , les  mé- 
rangeres , tous  ces  animaux  à peu  près 
de  même’poil  & de  même  figure , font  * 
les  plus  grands  fléaux  du  pécher.  On  dé- 
truit ces  infeâe»  par  le  moyen  des  ra- 
tières, des  quatre  en  chiff  re  en  fai- 
faut  encore  boucher  tous  les  trous  des 
murs,  ^es  fourmis  ne  font  pas  fi  faciles 
à détruire  ; les  limaces  & limaçons  fc 
mêlent  aullî  de  manger  les  pêches  : le 
matin  après  la  rofée , ou  après  une  pluie 
douce,  on  vient  à bout  de  les  détfuire. 
Les  oifeaux  font  auili  curieux  dégoûter 
des  pêches , on  les  écarte  par  des  épou- 
venrails;  6c  les  guêpes  font  auflî  des  in» 
curfions  fur  les  pêches.  Pour  les  conten- 
ter on  peut  mettre  de  diftance  en  diC. 
tance  fur  les  treillages , des  pêches  dé- 
jà entamées  par  les  autres  animaux^ 
Quant  aux  loires , mulots , fouris , rats, 
punaifes,  fourmis,  6cc.  veyez  à leur 
article  particuliet  la  maniéré  de  les  dé- 
truire. 

Il  y a des  précautions  à prendre  pour 
les  pêchers,  pendant  les  chaleurs  de  l'E- 
té , mais  dans  les  bonnes  terres , fuf- 
tout  dans  les  fonds  humides,  pourvu 
que  les  efpaliers  foient  bien  entretenus 
d'e  labour  ; 6c  à moins  qu’il  n’y  ait  une 
fécherefle  extraordinaire,  il  n’y  « rien 
à craindre  , ni  aucune  précaution  à pren- 
dre i pour  dans  les  faoles- arides  5c  brû- 
lans , la  fçchcrcflè  fait  fouvent  périt  les 
arbres , ou  du  moins  les  tend  languilfans. 

Si  les  fruits  qu’Hs  rapportent  n’ont  ni 
qualité , ni  groffeur.  Dans  ces  fortes  de 
terres  il  faut  faire  jetter  de  quinxe  jours 
en  quinze  jours  trois  voies  d’eau  au 
pied  de  chaque  arbre  , 6c  y donner 
quelques  heures  après  avec-la  ratiflbire.' 
une  petite  façon.  On  doit  en  même 
tems  jetter  par-dclTus  une  bonne  braffée 
de  grande  liciere  pour  entretenir  la  frai- 
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cJieur.  A l’égard  des  tiges,  on  enve- 
loppe le  corps,  des  arbres  avec  de  la  pail- 
le longue  liée  avec  des  oficts } pat-là 
les  arbres  fe  conIêtveiM , & on  en  ap- 
per9oit  le  b#n  eô'et  aux  fruitsi  Dans  les 
•Pays  Méridionaux  on  doit  couvrir  les 
arbres  avec  des  paillalTons  pendant  la 
plus  grande  chaleur  du  jour , fans  quoi 
l'ardeur  du  Soleil  brûle  le  fruit , & fait 
périr  l’arbre  en  peu  de  tenrs. 

La  délicatefle  imaginaire  des  pêchers 
a fait  chercher  tous  les  moyens  capables 
de  les  défendre  des  injures  du  tems.  11 
en  a qui  *au  lems  de  la  fleur , qui  eft 
tems  critique,  couvrent  leurs  pêchers 
avec  des  colfats  de  poix  -,  ^’aottes  fe 
fervent  de  paillaflbnS»  qui  fe  font  de 
deux  maniérés  ; les  uns  avec  de  la  ficelle 
ou  de  la  corde  à boyau  , les  autres  avec 
du  bois  de  treillage.  Les  deux  premières 
façons  ne  font  pas  du  goût  de  l'Auteur 
delà  ulture  des  pêchers.  Pat  l’expérience 
qu’il  en  fait , il  approuve  les  paillafTons 
faits  avec  du  treillage  & du  ni  de  fer , 
en  ce  qu’ils  ne  touchent  pas  l’arbre,  ôc 
que  la  fleur  a de  l’air  delTous  mais  il 
les  faut  de  toute  la  hauteur  du  mqr,  Sc 
qu’ils  aillent  d’un  bout  à l’autre  de  l’ef-, 
palier  : car  fron  n'en  met  quequelquesr 
nns  ça  & là , on  ne  fait  rien  ; les  vents 
coulis  qui  paifent  par  les  côt^,  font 
aulTi  prejudiciables  que  la  pleine  gelée. 
Or  pour  couvrir  ainfi  de  grands  murs 
d’un  bout  à l’autre , il  en  faut  une  gran- 
de quantité , & c’eft  une  véritable  dé- 
penfe.  Les  rideaux  de  gtoflè  toile  ou 
les  chalfis  de  verte  l'ont  bien  dilférens 
& d’un  meilleur  ufage  , attendu  qu’il 
faut  peu  decems  pour  les  ouvrir  ou  les 
fermer , ce  qui  k fait  fans  beaycoup 
de  peine,  & fans  aucun  des  inconveniens 
•û  les  paillalTons  font  fiijets. 

A l’itnitation  de  M.  Girardot , ancien 
Moufquetaire  du  Rçi , fl  connu  par  les 
belles  plantations  qu’il  fît  à Bagnoiet , 
PAuteur  que  j’ai  cité  dit  : « Pour  mettre 
.»  mes  pê^ers  Sc  autres  arbres  à couvert, 
» jt’ai  fait,  faire  de  petites  potences  de 
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» bois  léger , dont  le  delTus  va  un  peu 
U en  talus , pour  favorifer  Técoulcment 
» des  eaux  de  la  couverture  qu’elles  por- 
» tent.  Elles  s’attuhent  à la  derniere 
» maille  du  treilla|P  de  fix  pieds  en  (ix 
» pieds , & au  lieu  de  planches , j’ai  fait 
» taire,  à l’imitation  des  Habitans  de 
» Montreuil , de  petits  paillalTons  de  deux 
» pieds  environ  de  largeur , fur  douze  Sc 
» demi  de  longueur.  Au  mois  de  Février 
» je  pofe  mes  paillalTons  fur  ces  poten- 
» ces,  & je  les  y arrête  avec  des  ofiers. 
U Ils  demeurent  en  cet  état  jufqu’au 
» mois  de  Mai , que  je  fais  tout  délier 
» & rapporter  dans  ma  ferre  ; il  n’y  a 
» que  deux  journées  d’employées  à cette 
» opération , les  frais  en  font  peu  con- 
» fïdérables , & conftamment  cette  çou- 
>•  vertute  défend  bien  les  fruits , quoi- 
» quelles  ne  les  mette  pas  en  fureté. 
» Voilà  tout  ce  que  je  puis  confeillers 
» pour  le  furplus  il  faut  un  peu  s’en 
M remettre  à la  Providence,  qui  veille 
» fur  tout  ce  qu’elle  .a  créé.  Pour  les 
•>  paillalTons  ordinaires,  ceux  qui  veu- 
)•  lent  fe  tenir  à l’ancienne  mctliode  , 
« peuvent  conlblter  l’article  où  on  eu  a 
» ^arlé. 

Lorfque  les  branches  du  pêcher  , les 
feuilles,  les  fruits  meme  deviennent 
noirs,  c’eft  une  efpece  de  lèpre  con-- 
tagieufe.  qui  fe  communique  a rout  ce 
qui.  l’environne.  Il  faut  arracher  l’ar- 
bfe ,.  aufTl-tôt  qu’on  s’apperçoir  qu’il 
en  eft  attaqué.  On  en  doit  faire  de  mê- 
me lorfque  la  gomnte  a attaque  quel- 
ques branches.  La  dépradation  des  four- 
mis eft  encore  lui  des  plus  grands  fléaux 
des  pêchers.  Quand  quelque  arbre  lan- 
guie, pêcher  6c  autre , oij  le  doit  dé- 
chaulTer  Sc  vifiter  Tes  racines.  Si  ce  font 
des  vers  de  hanneton  qui  rongent  les 
raciges  , on  les  fait  chercher.  Si  ce  font 
les  fourmis , le  remede  eft  de  les  dé- 
truire auranr  qu’on  peut,  de  ratiflêr  les- 
•racines , de  jetter  au  loin  les  terres  in- 
fectées, & d’y  remettre  des  terres  lieu-- 
ves. 
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Il  ne  nie  refte  plus  à dire  , pour  fi- 
nir cre  article,  que  le  pécher,  comme 
je  l’ai  déjà  marqué,  fe  greffe  fur  trois 
lottes  de  lujcrs , fur  noyau  de  pêche  , 
fur  atnandict  fii^runier.  On  ne  fait 
prelque  plus  d’ufage  du  prunier  , quoi- 
que le  corps  de  ces  arbres  foit  plus  beau 
que  celui  des  autres.  Ce  l’arbre  aufli  plus 
vigoureux , parce  qu’il  eft  fujetà  la  gom- 
ine.  On  s’en  tient  aux  deux  auttes  ef- 
pe^es  ; & chacun , félon  la  qualité  de 
ion  tefrein  , fait  choix  de  celle  qui  lui 
convient  le  mieux. 

L’aniaftdier  eft  le  plus  propre  dans 
les  terres  légères  & caillouteules,  & le 
prunier  dans  tous  les  autres  fonds,  de 
terre.  Le  Traité  de  la  culture  des  pêchers 
fe  vend  chei  Antoine  Boudet,  tue  Saint 
Jacques,  à la  fontaine  d’or.  Nous  in- 
vitons les  Curieux  de  ne  pas  fe  conten- 
ter de  ce  que  nous  venons  extraire  de 
ce  Traité.  Comme  il  ne  contient  que 
cent  foixante  pages , ce  n’eft  pas  un  ou- 
vrage de  longue  haleine  , pour  qui  vou- 
dra s’inftruire  & fe  perfetHonner  dans 
la  culture  des  pêchers. 

Pic  H ER,  prendre  3u  poilTon.  On 
pêche  les  étangs  de  trois  ans  en  trots 
ans , après  avoir  été  alvinés  ; ces  trois 
années  ne  font  pas  foiaites,  & on  né 
compte  que  les  Etc^  , en  forte  que  l'al- 
vin  a patlé  fes  trois  années,  quand  U 
a pallc  trois  Ecésdans  l’étang.  Par  exem- 
ple, s’il  y avoir  été  mis  eivFévrier  1749. 
on  compteroit  qu’il  a trois  ans  en  Oc- 
tobre 1751.  Il  eft  vrai  que  quelquefois 
l’on  pêche  à deux  ou  quatre  ans , mais 
il  faut  avoir  des  raifons  particulières , 
foit  parce  que  l’alvin  eft  iî  grand,  que 
deux  ans  lui.fuffîfent  pour  être  tfune 
grofteur  & longueur  raifonnable  ; foit 
parce  qu’il  y a une  fi  grande  quantité 
de  gros  brochets , que  l'on  a lieu  d’ap- 

firéhender  qu’ils  ne  falfent  trop  de  dé- 
btdre;  foit  enfin  que  l'étang  ait  été  à 
fec  l’Eté  pi^ôcédentj  car  on  tient  qu^ 
d’une  année  dê  fec , & deux  années  fui- 
vancés  de  bonne  eau , valent  trois  ans. 
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Les  Marchands  qui  veulent  acheter  le 
poilfon  , confcillent,  de.laiilcr  l’alviu 
quatre  ans  dans  l’étang  avant  que  de 
le  pêcher-,  ils  y trouvent  mieux  leur 
compte .,  parce  que  les  cJVpes  & bro- 
chets en  lont  plus  gros  : mais  le  Pro- 
priétaire n’y  gagne  pas  , il-pcrd-une  an- 
née & beaucoup  de  poilfon  mangé  par 
le  brochet. 

11  y a deux  faifons  pour  pê.her  les 
étangs,  à la  fin  de  l’Hyver  & en  Au- 
tomne. La  manoeuvre  de  cette  pêche 
eft  aiiee  à.  concevoir.  On  leve  la  boirde 
de  l’étang , & quand  l’eau  en  eft  écou-  . 
lée , on  y defeend  en  boünes  ; quand  le 
fond  eft  ûen  limoneux  , on  prend  tous 
les  poilfons  à la*rfiain.  Ou  trie  les  gros 
&c  les  moyens  qui  font  de  débit  d’avec 
les  menus,  qui  ne  font  bons  que  pour 
alvinei;  on  les  jette  dans  des  paniers 
pour  les  décharger  dans  des  conneaux  on 
autres  vaifteaux  pleins  d’eau , qu’on  doit 
avoir  placés  fur  la  chauffée , & de-là 
on  les  voiture  dans  les  viviers  pour  le 
compte  du  Marchand  fi  la  pêche  eft 
déjà  vendue.  Ordinairement  on  mec  tout 
fon  ,mcnu  à part  dans  quelque  réfèc- 
voir , pour  le  rejetter  dans  l’étang  auflî- 
tot  qu’il  fera  rempli  d’eau , & le  repeu- 
pler ; mais  il  faut  en  ôter  tout  le  bsoche- 
ton  av^nt  que  de  le  remenre  dans  l’é- 
tang, autrement  il  en  auroit  bientôt 
élévoré  toute  la  peuplade , il  n’enéchape 
Toujours  que  trop. 

PEIGNER,  en  terme  de  Fleurifte 
fe  dit  des  fleurs,  & fignifie  ajufter.  Je 
viens  de  peiner  cet  ceillet , c’eft-à-dire,  , 
d’en  ajufter  les  feuilles , de  les  ranger 
& de  les  difpofer  dans  l’ordre  oà  elles 
doivent  être. 

PEINTRE,  terme  de  Fleurifte  ; 
nom  d’une  tulipe  qui  eft  colombin  vif 
6c  blanc  , printanniere.  Morin. 

PELER,  fe  dit  des  fruits  ou  des  ar- 
bres , quand  on  ôte  délicatement  la  pel- 
licule ou  l’écorce  qui  les  couvre.  On 
pèle  les  chênes  pour  faite  du  tan  , on 
pèle  des  tilleuls  pour  faire  des  cordages. 


Digitized  by  C 


P E L.  P E N. 

on  pc'e  des  fruits  peut  les  confite,  &:c. 

PELLE,  outil  de  bois  ou  de  fer  ; 
ufienfilc  qui  fert  à remuer  & à mefuret 
du  bled  ou  des  grains , à enlever  du  fu- 
mier, des  ordures , &c. 

On  appelle  aiidi  pW/e  ou la  bon- 
de d’im  étang , &:  ce  qui  fen  à arrêter 
les  biais  du  moulm,  ce  qu’on  leve  pour 
faire  écouler  l’étang,  ou  pour  faire  tom- 
ber l'eau  fur  la  roue.  On  les  appelle  en 
quelques  endroits  les  lant^oirss  ils  font 
laits  en  forme  de  peücs,  mais  ils  ont 
double  manche. 

P ELU  CH  E , terme  de  Fleurifte  ; 
qui  cft  embelli  d'une  peluche.  Anémone 
peluchie,  villofa  .tnémone,  MoaiN. 

PELURE,  peau  ou  envelope  d’uR 
fruit.,  d’un  arbre  Ibrfqu’on  l’a  enlevée. 
Quand  la  pelwt  eft  fort  gtolTe , on  l’ap- 
pelle écorce , comme  celle  des  citrons  , 
des  oranges  & des  melons.  Quand  elle 
cft  foie  déliée,  on  l’appelle  peau,  com- 
me sur  cetiies,  raifins,  Arc. 

PENDAR  , poire  d’ Automne  fem- 
blable  .à  la  calfolette.  La  Quintinif. 

PENSE'E,  ou  BELLE PEJ^SE'E,tu- 
fipe  de  couleur  de  penfc'e,  avec  du  blanc 
de  lait.  MeaiN. 

PiNSE'E,-efpece  de  violette  qui  a 
les  tiges  menues , triangulaires  , rem- 
pances , rameufes.  Ses  feuilles  font  tan- 
tôt rondes  comme  celles  du  lierre  ter- 
reftre , tantôt  oblongnes , dentelées  à 
l’entour.  Il  lôtt  des  ailfelles  des  feuilles 
de  longs  pédicules , qui  foutiennent  de 
bélles  fleurs  coinpofccs  de  cinq  feuilles 
mêlées  de  trois  couleurs  diflérentes  , 
bleui’s,  purpurines  ou  blanches,  & jeu- 
nes fans  odeur.  Il  leur  luccéde  des  co- 
ques qui  contiennent  des  femcnces  me- 
nues & lirifantes.  Sa  racine  eft  deliée 
& libreufe.  Les  fleurs  de  la  penfée  font 
bonnes  pour  l’épilepfie  5c  pour  les  ma- 
ladies du  poumon.  Les  Anglois  appe'lent 
cette  plante  pan/j.  Elle  cr^ît  d’elle- 
même  dansées  champs,  on  la  cnltive 
encore  dans  les  jardins.  Elle  fleurit  eu 
Avril  ôc  dure  tout  l’Eié- 
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PEPIE,  maladie  des  oileaux  v c’eft 
une  petite  pellicule  blanche  & féche  qui 
leur  vient  à la  langue  pour  avoir  en 
foif.  Les  poules  ordinaires , les  poulets 
5c  autres  volailles  font  fujettes  à la  pé- 
pié. On  connoît  en  elles  cette  maladie  , 
lotfqu’eUes  ne  veulent  plus  boite , ni 
manger.  Pour-lots  on  les  prend,  on  leur 
ouvre  le  bec , puis  avec  une  aiguile  ou 
une  épingle  on  leur  leve  le  cartihige 
blanchâtre , qui  leur  couvre  la  Lingue  , 
qu’on  leur  lave  apres  avec  du  vinaigre 
un  peu  chaud  , ou  avec  la  falive  feule  , — 
ou  avec  du  fel  broyé. 

Paaur  prévenir  ce  mal , il  ne  faut  point 
lairtct  manquer  dVau  a la  volaille.  La  pe'- 
pie  lui  vient  plus  volontiers  depuis  le 
mois  de  Juillet , jufqu’aux  vendanges,  à 
caufe  des  grandes  chaleurs  qui  font 
ordinairement  fentir  en  ce  teins  , & 
comme  çette  maladie  ne  vient  aux  pou- 
les , & aux  autres  oil'caux  de  baffe-cour, 
que  pat  une  chaleur  qui  leur  vient  des 
entrailles  ; on  leur  donne  apres  à boire- 
de  l’eau  , dans  laquelle  on  a fait  tremper 
de  la  femcnce  de  melon,  ou  de  concom- 
bre, ou  du  jus  de  poicce.  Les  oifeauie 
qu’on  élève  en  cage  font  aufli  fujets  à 
avoir  la  pépie  , poiir-lors  il  fout  les  trai- 
ter de  meme  que  la  volaille. 

PEPIN,  forte  de  Icmcncc  dont  l’eii- 
vclopiv  n’eft  pas  offeufe  , mais  plutôt 
cartilagineufc , 6c  femblable  à un  petit 
cuir.  On  diftingiîe  les  fruit?  , en  fruits  j 
noyau  ôc  en  fruits  à pépii/.  Les  fruits  à 
pepiu  font  les  pommes  , poires  6c  coings , 

Ccc.  Le  raifin,  les^ofeillcs  ontaufTi  dc-t. 
pépins  faits  d une  autre  forte. 

PEPINIERE,  lieu  où  on  élevé  Jes 
pLants  de  petits  fauvageons  qui  provien- 
nent loit  de  pépins  de  pommes , de  poi- 
tes , 6cc.  foit  de  noyaux  de  prunes , d'a- 
mandes , d’amandes  d'abricors  , de  pê- 
ebes , de  cerii'es  & aufres  deftinés  à être 
greflés , 5c  enfuitc  levés  de  terre  au  be- 
fbili.  n y a auffi  des  pépinières  d’arbres» 
fouvages,  comme  d’ormes,  dé  tilleuils, 
de  charmille  „ d'érables  6c  de  macrois- 
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niers  d’Intle.  Ces  arbres  viennent  de  fc- 
nience , & on  les  tranlporte  en  pepinic- 
res.  Les  aiicies  pcpmieres  fe  font  d’ar- 
brifTeaux  ou  d’arbuftes , tels  que  font  les 
lis,  les  diverfes  fortes  de  lauriers,  les 
jafniins,  1rs  chèvre  feuilles  & les  buis 
tjui  fervent  à orner  les  parterres.  Enfin 
1 on  donne  le  nom  de  pépinicn  à une  el- 
pece  de  terre  où  l'on  plante  des  choux 
avant  l'Hyvet.  Une  pépinière  cft  une 
chofe  nccelfairc  dans  un  jardin  d’une 
vafte  étendue. 

Le  plus  grand  fecours  qu’on  tire  d’u- 
ne pépinière , c’eft  lorfquc  quelque  arbre 
meurt  dans  un  fruitier , on  le  peut  choi- 
lîr  chez  foi , 6c  le  trou\et  à propos  Sans 
fa  pépinière  pour  remplacer  une  place 
viiide , foit  d’un  efpalier  ou  d’un  buiifon. 

Il  fihit  que  b terre , où  l’on  fait  une 
pépiniire  , foit  bonne , bien  fouillée  & 
Lien  amendée^  Sans  ces  circonftances , 
fouvent  les  plants  qu’on  y met' n’y’font 
que  bnguir.  Une  pépinière  ne  doit  pa? 
être  à l’ombre.  Il  lui  faut  un  grand  air , 
autrement  elle  ne  produit  rien  qui  vail- 
le. 

Dans  les  pépipieres  à Icmence  , qui 
font  celles  où  l’on  feme  les  pépins  de 
poirés , de  pommes , ou  autres  truies,  on 
leme  à pleiii  champ  , ou  en  rayons , fur 
planches  bien  labourées.  C’eft  ordinaire- 
ment en  Automne  ou  au  Printems  que 
ce  travail  fe  fait.  Il  y en  a qui , Sans  le 
premier  cas  , couvrent  ces  pépins  de 
grande  paille  ou  de  fumiep  fec  pendant 
l'Hyver,  pour  les  faire  germer  plutôt  6c 
empêcher  que  le  trop  grand  froid  n’en 
fade  périr  une  partie  : on  le  peut  faire  fi 
l’on  veut.  Si  ces  pépius  lèvent  trop  dru  , 
il  faut  les  éclaircir,  afin  que  ce  qui  refte 

fircnne  un  bel  accroilfemcnt , & bilfcr 
es  plans  éloignés  l’un  de  l’autre  d’en- 
viron trois  pouces.  Ces  jeunes  fauva- 
Econs  veulent  être  fardés  6c  arrofésdans 
les  grandes  chaleurs.  Ils  en  croillcnt 
bien  plus  beaux  que  lorfqu’on  les  aban- 
donne en  partie  aux  fculs  Ibins  de  la  na- 
ture. 
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Les  pépinière  J de  noyaux  y c’eft-à-dire, 
dépêchés,  d’amandes  8c  autres  fruits, 
fe  plantent  en  Automne , 6c  fe  cultivent 
pendant  toute  l’année  , de  même  que 
les  précédentes.  On  pbnte  les  noyaux 
le  long  des  rnurs  pour  les  y greffer  ; ou 
pour  le  mieux  on  les  plante  en  pots  ou 
en  mannequins.  On  les  lailfe  ainfi  paifet 
l’Hyver  dans  un  endroit  exempt  de  la 
gelée,  pour  après  au  mois  de 'Mars  les 
mettre  d’abord  en  place.  Les  produélions 
de  l’année  en  deviennent  plus  belles,  ôc 
plus  en  état  de  recevoir  l’écufl'on  ; car 
c’eft  dans  cette  même  année  qu’il  faut 
que  ce  travail  fe  fafte.  Cette  méthode 
avance  de  deux  ans  les  produéfions  du 
fruit , par  le  moyen  du  bois  que  la  greffé 
jette , ,6c  dont  on  fe  fett  des  la  fécondé 
année  pour  demnet  la  forme  au  pêcher. 
On  peut  encore  planter  des  noyaux  en 
pleine  terre  fut  pbnehes  bien  labourées 
6c  bien  amendées. 

Les  pêchers  6c  les  abricotiers  de  noyau 
n’apportent  point  de  beaux  fruits.  Il  faut 
plutôt  les  greffer  comme  on  a dit.  Pour 
les  pruniers  qu’on  multiplie  ainfi,  ils  ne 
dégénèrent  point  à b vérité , mais  ils 
font  trop  long-tems  à donner  du  fruit. 
La  greffe  eft  (oujonrs  le  fecours  le  plus 
prompt. 

Les  pépinières  de  plans  enracinés  com- 
prennent tous  les  plans  qu’on  attache 
avec  leurs  racines  pour  être  tranfpbntés. 
Tels  fiant  les  fauvageons  de  pépins  ap- 
pellés  francs  , les  coignaffiers  pris  fur 
louche,  les  fauvageons  de  bois,  8c  le» 
plans  de  noyau  qu’on  arrache  du  lieu  où 
on  les  avoit  femés  pour  être  mis  ail- 
leurs. 

Tous  ces  .plans  enracinés  fe  plantent 
depuis  la  Toullaint  jufqu’à  .Pâques.  A 
l’égard  du  coignaffier  , le  meilleur  eft 
l’clpece  à larges  feuilles , parce  que  l’au- 
tre qui  les  a plus  petites  n’cft  propre  que 
pour  greft'cr  des  pommiers.  Le  plan  en- 
racine de*coignaflîet  fe  tire.de  fouche , 
ou  de  mere  coignaffe  , appellée  ainfi  par 
les  Jardiniers.  Ce  n’eft  autre  ebofe  qu’un 
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^onc  d’un  gros  coigiuûler  qu’on  coupe 
à rafe  de  terre  au  Printems  ou  en  Au- 
tomne, & fur  lequel  on  lailFe  poulTet 
des  petites  branches  qu’on  bute  de  terre 
l’année  iliivante  au  même  tems , jufqu’à 
trois  doigts  ou  un  demi  pied  au  plus , 
même  de  la  fommité  de  les  branches  , 
qui  pendant  tout  l’Eté  s’enracinent , & 
qu’on  leve  au  mois  d’Odobre  fui- 
vant. 

Les  coignaflîcrs  s’enracinent  encore 
de  boutures.  Pour  cela  on  en  prend  des 
branches  unies , des  plus  droites  & des 
mieux  nourries  ; on  les  plante  en  rigoles 
fl  l’on  veut  larges  d’un  fer  de  bêche , 6c 
creufes  d'autant.  On  y couche  les  bou- 
tures , n’en  lailfant  au-delfus  de  terre  que 
trois  ou  quatre  doigts.  On  les  couvre  de 
terre  qu’on  foule  du  pied,  puis  on  les 
lailfe  agir  ; ou  bien  on  le  contente  de  fi- 
cher ces  l)putures  en  terre  un  bon  demi- 
pied  de  longueur. 

Quant  aux  futva^ems  élevés  de  pé- 
pins, ils  fe  plantent  auffi  depuis  la  fin 
d’Oéfobre  jufqu’en  Mars , ainfi  que  les 
plans  venus  de  noyau , & tout  cela  avec 
la  même  précaution  dont  on  a déjà  par- 
lé, (bit  à l’égard  de  1a  terre  que  des  au- 
tres foins  qu’ils  exigent  pour  devenir 
beaux. 

On  fe  fert  aullî  fort  heureufement  de 
fAHvaj^eans  de  bois  pour  greflfèr  des  ar- 
bres à plein  vent  ; c'eft  pourquoi  une 
fépinitre  en  doit  être  garnie.  Il  faut 
qu’ils  foient  d’une  belle  venue  , d’une 
écorce  bien  unie , d’une  tige  fans  noeuds 
& qu'ils  foient  bien  enracinés  ; après  ce- 
la if  n’y  a qu’à  les  bien  cultiver.  Ils 
donnent  pour  récompenfe  de  très-beaux 
arbres.  On  les  plante  à deux  pieds  l’un 
de  l’autre. 

Comme  il  y a des  greffes  particulières 
qui  conviennent  mieux  à chaque  efpece 
d’arbres  que  d’autres,  on  doit  fijavoir 
que  les  ftuv^j^eani  de  pépins,  autrement 
dits  francs , s'éculTonnent  pour  en  faite 
des  arbres  nains  ; & fi  c’eft  pour  des  ar- 
•bres  à hautes  tiges  , on  les  greffe  en 
Tome  II, 
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‘ente  quand  ils  font  fuififamment  gros. 

Les  fauvjgeons  de  bois  fe  greftcut  en 
fente,  ainfi  que  les  francs  /sommiers.  Il 
n’y  a que  les  pommiers  de  Paradis  qu’on 
éculfonne.  Les  coignafiiers  veulent  aulTî 
être  écutfonnés  ; c’eft  la  feule  greffe  qu’ils 
reçoivent.  Les  francs  pruniers  s’accom- 
modent ainfi  de  l’éculfon  , quand  c'eft 
pour  arbres  nains,  Sc  de  la  fente  pour 
arbres  de  tiges. 

On  éculfonne  les  amandiers  pour 
avoir  des  pêchers  & des  abrico*iers.  On 
a dit  aux  mots  ECUSSON  & GREFFE, 
quand  & comment  le  faifoit  ce  travail  , 
vojeK-j. 

Quand  les  pépinières  font  ainfi  gar- 
nies de  plans , il  faut  les  entretenir  de 
labours  ; c’eft  ce  qui  fait  les  beaux  ar- 
bres , avec  les  autres  foins  qu’on  y don- 
ne. Les  arbres  qu’on  a greffés  en  pépi- 
nière y doivent  refter  trois  ans , avant 
que  de  les  ttanfplantet  ailleurs. 

Nous  avons  dit  qu’on  faifoit  aufll  des 
pépinières  d’arbres  (àuvages  , comme 
d’ormes , de  tilleuils  ordinaires  & d'Hol- 
bnde , de  marronniers  d’Inde , de  char- 
milles & d’érables , pour  faire  des  palil^ 
fades.  Tous  ces  arbres  viennent  de  fe- 
mence , puis  fe  tranfplantent  en  pépiniè- 
res. 

Il  y a les  pépinières  d’arbriffeaux  6c 
d’arbuftes  qui  viennent  de  femence.  A 
leur  article  particulier  nous  difons  la 
maniéré  de  les  élever.  Pour  ne  point  ré- 
péter ce  que  nous  avons  à dire  à cha- 
que arbre , foit  fruitier , foit  fauvage,  6c 
à chaque  arbrilfeau  & atbufte  nous  n’en 
dirons  pas  davantage.  Ceux  qui  feront 
curieux  de  plus  longs  détails  , fur  l’arti- 
cle des  pépinières , pourront  confulter  le 
Dilhonnaire  (Economique  , ou  la  Nouvelle 
Mai  fin  Rufiique  bâtie  fur  t‘  adneienne  j ou 
pour  mieux  dire  , fur  le  Théâtre  d'airchi- 
teélare  de  Ligek. 

Nous  nous  contentons  d’avertir  ici  le 
Leéteur  que  les  arbres  de  pépinières  do- 
meftiques  réiiflillcnt  bien  mieux  , que 
ceux  que  l’on  prend  hors  de  chez  foi , 
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farce  qu’étant  replantés  prefqu’auni-tôt 
apres  qu’on  les  a arrachés,  & le  trouvant 
en  même  terre  Sc  en  même  ait , ils  re- 
prennent facilement , au  lieu  que  ceux 
qu’on  apporte  de  loin  s'aUcreiu  toujours 
par  le  tranfpott , leurs  racines  fc  nieur- 
trilTent  & fe  gâtent , la  gelée  les  altéré  j 
ils  reprennent  avec  plus  de  peine , il  en 
meurt  un  grand  nombre , & en  même 
tems  on  ne  peut  Faire  de  grands  plans 
qu’avec  beaucoup  de  dépenle , fi  on  n’é- 
Icve  pas  chez  foi  des  pépinières  abondan- 
tes. Choifir  de  bon  plan , le  planter  dans 
une  bonne  terre  & le  bien  labourer  : voilà 
trois  chofes  abfolument  nécelTaircs  pour 
faire  anehoime pépinière. 

Quand  une  pépinière  bien  cultivée  ne 
profite  point , on  doit  au  mois  de  No- 
vembre de  la  troifiéme  année  la  fumet  & 
rép.in.ire  par-tout  égaiement,&  à champ 
couvert  de  bon  fumier  gras  & à demi 
)ourri , de  quatre  doigts  ct’épaifieur,  & le 
abourer  aufli-tôt  pour  le  mêler  avec  la 
terre.  Quand  on  fume  ainfi  les  pépiniè- 
res dans  le  mois  de  Novembre  , il  n’eft 
pas  néceirairc  de  les  labourer , ni  de  dé- 
chaulfcr  le  plan  au  mois  d’Oclobre. 

Lorfque  les  fruvageons  commencent 
à former  leurs  tiges , il  faut  avoir  foin 
de  les  émonder  & de  couper  toutes  leurs 
branches,  jufqu’à  fix  ou  huit  pouces  de 
luuteur,  feulement  pour  préparer  la  pla- 
te de  la  greffe , & aptes  cela  ne  leur  cou- 
per rien  au-delfus , parce  que  ces  fauva- 
geons  font  fi  jeunes  & fi  tendres  qu’on 
ne  peut  leur  ôter  aucune  branche  , ni 
les  entamer , fans  altérer  beaucoup  1a  fè- 
ve, ce  qui  les  retarde  £c  les  empêche  de 
groilïr.  Par  cette  même  raifon  , il  fuit 
aulïï  obferver  de  n éplucher  ni  décharger 
le  bois  des  coignalfiets , des  pruniers  Se 
des  metificts  plantés  en  pépinieie  avant 
le  mois  de  Mars  de  leur  iéconde  année: 
mais  alors  en  les  épluchant  on  doit  ob- 
ferver de  ne  leur  laiffer  qu’une  branche 
ou  deux  au  plus  fur  chaque  pied.  Se  de 
les  émonder  eii  même  tems  jufqu’a  huit 
pouces  de  Iijut  pour  pUeec  les  écullous 
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Se  couper  le  chicot , afin  qu’il  foit  recou- 
vert quand  il  fera  tems  de  greffer.  On 
prépare  les  pommiers  de  Paradis  de  la. 
même  maniéré  pour  les  enter  en  fente. 

Les  pépinières  de  fauvageons  qui  font 
bien  plantées  Se  bien  cultivées  font  alfez 
fones  pour  être  greffées  dans  leur  ttoi- 
ficme  ou  quatrième  année  ; Se  celles  des 
coignalïiers  Se  des  pruniers  dans  leur  fé- 
condé. 

PERCE-FEUILLE  , plante  qui 
ouffe  une  tige  a la  hauteur  d'un  pied  3c 
cmi  ou  de  deux  pieds,  grêle  , ronde  , 
lilFe , nouée.  Ses  feuilles  font  fimples  , 
rangées  alternativement  le  long  de  la 
tige,  un  peu  longues , étroites,  nerveu- 
fes  : celles  d’en  bas  font  quelquefois 
ovales  Sc  beaucoup  plus  larges  que  les 
autres.  Ses  ffeurs  font  en  paralol  , de 
couleur  jaune  : chacune  d’elles  eft  com- 
polée  de  plufieurs  feuilles , dimofées  err 
rôle.  Lorfcjue  la  fleur  eft  panée,  il  lui 
luccede  un  fruit  compofé  de  deux  grai- 
nes oblongues  , arrondies  fut  le  dos, 
canelées.  La  racine  eft  petite  , tidee  . 
verdâtre  , d’un  goût  âcre , de  même  que 
la  femence.  Cette  plante  croît  dans  les 
bleds  ôc  dans  les  prairies.  Elle  fleurit  en 
Juin  , Sc  eft  très-commune  dans  le  Lan- 
guedoc Sc  proche  d’Arles  en  Provence. 
Sa  décodiion  bue  dans  du  vin  eft  bonne 
our  les  ruptures,  & les  defeentes  de 
oyaux.  On  en  fait  des  emplâtres  pour 
les  écrouelles. 

PERCE-NEIGE,  forte  de  plante 
dont  il  y a plufieurs  elpcces.  Le  pene- 
neige  ordinaire  poulfe  trois  , quatre  ou 
cinq  feuilles, fcmblal'les  a celles  du  poi- 
reau, vertes,  lirt'es , luil'antes.  Il  s’élève 
d’entre  elles  une  tige  à la  hauteur  de 
plus  d'un  demi-pied  , qui  porte  ordinai- 
rement une  feule  fleur  , quelquefois 
deux , rarement  trois.  Cette  fleur  eft  à 
fix  feuilles , difpolces  en  cloci'.es  , pan- 
chees , de  couleur  blanche  , ayant  une 
tache  verdâtre  par  dehors , d’une  odeur 
qui  n’eft  point  défiigrcable.  Lorfqu'el'e 
ell  paifée,  il  lui  fuccede  uu  fruit  relevé 
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trois  coins,  divift  intcrieuremenr  en 
trois  loges,  remplies  de  femences  pief- 
que  rondes,  dures,  jiunâcres.  Sa  racine 
eft  bulbeule,  compolce  de  pliilîeuts  tu- 
niques blanches,  Sc  garnie  en  delTous  de 
libres  blanchâtres. 

Biiadelev  dit  que  le  perce-neige  , 
quoiqu’une  fleur  commune , ne  doit  pas 
manquer  dans  un  parterre.  Il  efl  (i  pro- 
pre a aller  de  put  avec  le  fafran,  tant 
ac  (à  hauteur , que  par  la  (aifon  de  (à 
eur , qu'on  a toujours  eu  coutume  de 
les  alTocier  enfcmble.  Leur  culture  eft 
auflii  la  même,  de  forte  que  le  même 
travail  du  Jardinier  peut  fervir  pour  cous 
les  deux. 

PERCE-OREILLE;  c’eft  un  petit 
înfeâe  rond , uni , long  & poli , qui  a 
deux  petites  cornes  à la  tête,  fix  pieds 
& une  queue  fourchue.  Il  y en  a de  plu- 
lieurs  fortes , qui  ne  font  différens  que 
pat  la  couleur.  Les  communs  font  de 
couleur  de  châtaigne.  Ces  petit;  ani- 
maux rongent  6c  gâtent  les  fleurs  des  ar- 
bres. 

Pour  prendre  les  p<rre-flr«//f/,  on  fi 
che  des  cchalas  ou  petites  baguettes  aux 
pieds  des  fleurs,  ou  le  long  des  buKfons 
6c  contrefpaliers  ; on  met  à leurs  extré- 
mités des  ongles  de  bœuf,  de  mouton  , 
ou  de  porc.  Les  perce-ereiUes  ne  man- 
quent point  de  s’y  retirer  pendant  la 
nuit  ; & en  y allant  dès  le  matin  vilïter 
ces  ongles,  avec  un  chaudron  ou  quel- 
que autre  vaifleau  femblable , en  levant 
promptement  ces  ongles , & en  les  frap- 
pant contre  les  bords,  on  fait  tomber  les 
perce-oreillef  dans  le  chaudron  , ou  bien 
on  les  écrafe  aufii  tôt. 

P E R C E-P I E R R E , plante  connue 
auflî  fous  les  noms  de  palfe-pierre  , de 
hncille , de  crifte  marine , de  fenonil  ma- 
rin , ou  i'herhe  Saint  Pierre.  Liger.  n’en 
diftingue  point  les  efpeces.  L’Auteur  de 
V Ecole  du  Potager  en  donne  deux  , la 
grande  6c  la  petite,  Cho.vel  en  donne 
une  troificine.  Nous  allons  parler  des 
Crois. 
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La  première  a quantité  de  petites 
branches  menues,  qui  ont  des  petites 
feuilles  étroites  Sc  courtes , qui  viennent 
lufteurs  à la  fois  par  intervalles  égaux, 
a racine  eft  grolfe,  longue , ligneufe  6c 
blanchâtre  , garnie  de  quelques  fibres. 
Ses  fleurs  naillent  en  ombelles , compo- 
Ices  chacune  de  cinq  pétales  blanches  , 
difpofées  en  rofes.  Quand  la  fleur  eft 
pilTée , le  calice  fe  change  en  un  fruit 
rempli  de  graines  , qui  font  jointes  deux 
à deux  , plates , rayées  fur  le  dos , blan- 
ches , odorantes  , 6c  d’un  goût  âcre. 
Cho  M £ L dit  que  cette  plante  eft  fi  fem- 
blable au  thim  , qu’on  ne  la  diftingue 
qu’au  goût.  Cette  plante  vient  dans  des 
lieux  âpres  6c  pierreux  , aux  bords  de  la 
mer , 6c  dans  les  rochers  qu’elle  femble 
percer. 

La  fécondé  eft  branchuc , & fes  bran- 
ches font  écartées  à la  cime  & entremê- 
lées par  le  bas , menues  comme  celles  du 
ferpolet,  divifées  par  nœuds.  Les  feuil- 
les , qui  fartent  deux  à deux  de  ces 
nœuds , font  aftex  longuettes  6c  étroites. 
A chaque  extrémité  des  branches , il  y a 
une  petite  fleur  longuette  , femblable 
aux  œillets,  découpée  par  les  bords.  On 
en  voit  beaucoup  entre  Chypre  6c  M.il- 
bourg , en  Angleterre  , en  France  & en 
Italie.  Elle  fleurit  en  Juin  6c  en  Juil- 
let. 

La  troifiéme  poulTe  une  tige  (embla- 
ble  à celle  du  fenouil , un  peu  plus  lon- 
gue , petite , mince , ayant  un  niouchet 
au  bout  de  chaque  branche , qui  con- 
tient une  graine  femblable  à celle  du 
perfil  commun , plus  longue  & odorante. 
Ses  feuilles  font  menues  comme  des  che- 
veux , approchent  de  celles  du  fenouil , 
font  plus  longues,  plus  minces  & plus  ra- 
res. Sa  tige  blancnàtre  a le  goût  de  !a 
paftenade.  Elle  croît  comme  les  autres 
dans  des  lieux  fecs , maigres  & pier- 
reux. 

La  perce-pierre,  fur-tout  la  féconde 
efpece  , fe  cultive  aufli  dans  les  jardins 
avec  des  foins.  On  la  fait  confire  dans 
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le  viiuigre , & elle  fe  mange  en  (akde 
d'Hyver  avec  les  anchois,  labecetave, 
les  câpres  , les  cornichons  , &c.  Ces 
trois  eipcces  font  recherchées  en  Méde- 
cine pour  lagravelle,  & pour  atténuer 
la  pierre  des  reins  Sc  de  la  veflîe , Sic. 

La  perce-pierre  fe  multiplie  de  graine. 
On  la  feme  fur  couche  au  mois  de  Mars, 
ou  dans  des  pots  remplis  de  terreau 
qu’on  expofe  au  plein  Soleil.  Quand  elle 
a une  certaitse  force  on  la  tranfplantc 
au  pied  des  murs  du  Midi  ou  du  Levant. 
11  faut,  dit  l’Auteur  de  YEtele  du  Pota- 
ger , l’élever  avec  foin , étant  fort  déli- 
cate dans  ce  climat  i car  le  grand  air  & 
le  froid  lui  (ont  pernicieux.  11  eft  bon 
par  confequent  de  la  couvrir  de  quel- 
ques feuillages  pe,-.dant  les  gelées.  On 
coupe  fes  feuilles  fur  la  fin  de  FEté 
quand  on  en  veut  faire  ufage.  LicERqui 
n’eutcud  pas  tant  de  finclTe  dans  la  cul- 
ture de  cette  plante , fe  contente  de  dire 
qu’il  faut  en  iémer  la  graine  fur  un  pe- 
tit bout  de  planche  au  mois  de  Mars,  & 
avoir  foin  de  l’arrofer  pour  la  manger 
rlus  tendre  , apres  avoir  été  confite  daus 
le  vinaigre. 

PERCER,  en  terme  de  Jardinage, 
fc  dit  des  couches  , & c’eft  faire  des 
trous  fur  une  couche , ce  qui  fe  pratique 
lorfqu’on  feme  des  raves.  On  dit  : il 
faut  commencer  à pener  ces  couches. 
Voici  bientôt  le  tems  de  percer  les  cou- 
ches. 

PERCHE  , gaule  , pièce  de  bois 
longue  & menue.  On  (c  (crt  de  perches 
pour  faire  des  treilles , des  cfpaliers,  des 
clôtures  de  jardin.  On  abat  les  noix  & 
les  pommes  avec  wvic, perche. 

PtRcitt:  on  dit,  parmi  les  Vigne- 
rons , mettre  en  perche  une  vigne , c’eft 
attacher  de  travers  des  perches  aux  écha- 
las  qui  font  plantés  aux  pieds  des  feps. 
Cela  le  pratique  dans  l’Auxerrois  où  les 
Vignerons  difent . cette  vigne  eft  affez 
forte  pour  être  mife  en  perche.  J’ai  fait 
mettre  cette  fenviine  trois  quartiers  de 
Tigue  eu  perche.  Liger. 
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Perche  , forte  de  grande  mefure 
fetvant  à l’arpentage.  La  perche  eft  uni- 
forme dans  tout  le  Royaume.  Elle  doit 
contenir  vingt-deux  pieds  de  douze  pou- 
ces chacun,  & le  pouce  doit  être  de 
douze  lignes.  Les  cent  perches  quartées 
font  un  arpent. 

P E R C H E R , ne  fe  dit  proprement 
que  des  oiieaux  domeftiques  , comme 
poules,  coqs  d'Inde,  &c.  Les  coqs  6c 
les  poules  perchent  toutes  les  nuits  : il  (c 
dit  auffi  pat  extenfion  des  autres  oiieaux', 
comme  des  corneilles,  &c. 

PERCHIS,  terme  de  Jardinier  , 
clôture  qui  fe  fait  avec  des  perches.  On 
dit  : on  ne  peut  entrer  dans  un  endroit 
où  l’on  a fait  un  bon  perchis.  Cette  clô- 
ture fe  fait  avec  des  perches  ; les  une* 
miles  & fichées  d’un  pied  avant  en  terre, 
& épailTes  d’environ  huit  .à  neuf  poucesj 
les  autres  miles  eu  travers  à la  meme 
diftance , enforte  qu’elles  font  des  mail- 
les , & empêchent  que  ni  les  hommes , 
ni  les  gros  animaux  puiffent  entrer  dans 
un  endroit,  ainû  environné  de  perches. 

PERDRIGON,  efpcce  de  prune. 
Il  y a de  deux  (ortes  de  perdripous  , le 
blanc  & le  violet.  11  y a encore  le  petit 
perdition  , Si  le  perdrigon  tardif.  Les  per- 
dnppons  font  de  toute*  les  prunes  celles 
où  les  vers  fe  mettent  le  moins.  Les  per- 
dri^^ons  ont  la  figure  longuette.  Il  y a un 
perdrigon  blanc  , un  ptrdrigo»  du  Cer- 
nay,  & un  perdrigon  violet.  Le  podri- 
goii  blanc  eft  blanc  jaunâtre  ; le  perdri- 
gon du  Cernay  eft  fort  gros.  Les  perdri- 
gtns  font  fort  bons  à faire  des  compo- 
tes. Ceux  d’clpalier  en  mùrilfant  s'atta- 
chent extrêmement  au  noyau.  Ceux  du 
Cernay  ont  la  figure  ronde  , & ptef- 
que  quarrée  Sc  plate.  La  0.uintinie. 

PERFOLIATA,  efpece  de  perce- 
feuille  qui  poulTc  «me  leule  tige , à la 
hauteur  d’un  pied  ou  d’un  pied  & denû  , 
grêle,  ronde,  d’une  odeur  un  peu  aro- 
matique. Ses  feuilles  font  fimples  , ran- 
gées alternativement , prelque  tondes , 
Elfes , de  couleur  de  vccd  de  mec , au 


Digitized  by  Coogle 


PER. 

travers  defquelles  la  tige  & fes  branches 
palTenc.  Ses  fleurs  naillent  au  forumet 
des  branches  ; elles  font  en  parafol , pe- 
tites , jaunes , compofées , chacune  de 
cinq  feuilles , difpoices  en  rôles.  Cette 
fleur  cil  liiivie  d’un  fruit  compofé  de 
deux  graines  oblongues  , arrondies  fur 
le  dos , canelces , noirâtres.  La  racine  ell 
blanche  , lîinple  Sc  ligneufe.  Les  feuilles 
de  la  perfoluia  , appTiquces  extérieure- 
ment , font  propres  pour  les  plaies , pour 
les  fraélures  & pour  les  hernie-. 

PERGOLESE  , forte  de  railin  , 
ainil  nommé  apparemment  parce  qu’il  a 
été  apporté  de  PerçoU.  Par  le  moyen 
des  murs  bien  expofés , on  procure  au- 
tant de  chaleur  qu'il  en  faut  aux  palfe- 
mufquées,  aux  perfolrfes,  &c.  La  per- 
J^olej'e,  la  pané-muTquce  , & tous  les  au- 
tres principaux  raifins  mûrilTent  même 
en  plein  air  dans  l’Italie  : il  n'en  ell  pas 
de  même  dans  nos  Provinces  , dit  La 

Oj'INTINIE. 

PERGOUTE,  forte  de  fleur  blan- 
che, qui  rcITcmble  en  quelque  chofe  à la 
marguerite. 

PERIANDRE,  terme  de  Fleurillc. 
nom  d’une  tulipe.  Cell  un  très-beau  pal- 
tot  ; il  ell  panaché  d’un  rouge-brun  , 
avec  du  jaune  doré.  Morin. 

PERSIC.AIRE,  plante  qui  poulTe 
des  tiges  à la  hauteur  d'environ  un  pied, 
creules,  nouées.  Ses  feuilles  lont  iem- 
blabies  a celles  du  pécher  , marquées 
quelquefois  au  milieu  d'une  tache  noire, 
&i  quelquefois  fans  tache.  Scs  fleurs  lont 
dilpofées  en  épi,  de  couleur  ordinaire- 
ment purpurine  & quelquefois  blanche. 
Chaque  lieur  ell  a cinq  etamines,  foute- 
nuts  par  un  calice  fendu  jufqu'a  la  bafe 
en  qnarre  ou  cinq  parties.  Lorfque  ces 
fleurs  font  palîées  , il  leur  fuccéde  des 
fcmences  ovales , applaties  , pointues , 
noirâtres.  Ses  racines  font  fibrecs.  Il  y a 
encore  plufeurs  autres  efpcces  de  pr>/i~ 
cairei.  Il  y en  a ime  qui  ell  d’un  goût 
âcre  &z  mordicant  : on  l’appelle  autte- 
Kcnt  curage.  L’une  & l’autre  cfpccc  foiu 
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propres  pour  arrêter  la  gangrenne,  pour 
nettoyer  la  pourriture  àc.  les  vers , & 
pour  manger  la  chair  baveule  des  vieux 
ulcérés.  Cette  plante  ell  très  commune 
dans  les  prés  , dans  les  marais  & aux 
bords  des  eaux. 

PERSIL,  plante  dont  il  y a plu- 
lîcuts  d'peces.  Le  perfil  commun  des 
jardins  poulfe  des  tiges  à la  hauteur  de 
trois  ou  quatre  pieds , grolTes  comme  le 
pouce , rondes , canclées  , vuides  , ta- 
meufes.  Ses  feuilles,  qui  forcent  de  la 
racine , font  compofées  d’autres  feuilles 
vertes , découpées , attachées  à des  lon- 
gues queues.  Ses  fleurs  naiflént  en  para- 
loi  aux  fommets  des  tiges  & des  bran- 
ches : elles  font  à cinq  feuilles  égales  Sc 
difpoices  en  rôle  , de  couleur  pâle.  Cha- 
que fleur  ell  fuivie  d’un  fruit  compofé 
de  deux  femences  menues , arrondies  & 
canelces  fur  le  dos.  Sa  racine  ell  blan- 
che , lîmple  , grolfe  comme  le  pouce,  & 
bonne  a manger.  On  en  met  dans  les 
potages.  Cette  plante  a un  goût  un  pets 
âcre  & qui  n’ell  pas  défagréable.  Elle  eft. 
propre  pour  empêcher  les  obllrudlions , , 
pour  atténuer  la  pierre  des  teins  & de  I» 
veille , & pour  faire  perdre  le  lait  aux 
femmes , étant  pilée  & appliquée  fur  le 
fein. 

On  cultive  cette  plante  dans  tous  les 
jardins.  Elle  fleurit  en  Juin  & la  graine 
paroît  en  Juillet.  Quand  les  gelées  font 
pallées,  on  fenie  \epres  & le  petit  perfil  ^ 
le  panaché  Sc  le  frifé  , en  terre  labourée 
& bien  amendée,  afin  qu’il  produilê  des 
grolfes  & longues  racines.  Il  Ce  feme 
par  rayons  fur  des  planches  ,.  quatre 
rayons  à chaque  planche  ; puis  la  terre 
étant  rabatuè  dans  les  rayons  , & le 
guéret  bien  redtellé , on  feme  de  l’oi- 
gnon pat-<ielTus  que  l’on  enterre  avec  les 
dents  du  rateau  , en  frappant  doucement 
fur  la  planche.  Quand  tout  ell  bien  re- 
drelTé  & les  fentiers  bien  nettoyés , or» 
met  fut  chaque  planche  environ  la  liau- 
teur  de  deux  doigts  de  petit  fumier  de 
vieille  couche  > tant  pour  amender  la  ■ 
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terre , que  pour  empêcher  que  la  pluie 
ou  les  arrol'emens  ne  l’abaient  & ne  La 
falleiic  crevalFcr. 

Comme  la  graine  de  jterjîl  eft  un  mois 
à lever  dans  la  terre , 1 oignon  a le  loi- 
fit  de  s’accroître  & de  prendre  aflez  de 
force  pour  être  replanté.  Quand  on  l’ar- 
rache pour  le  replanter , cela  fert  de  la- 
bour & de  farciement  au  > par  ce 
même  moyen  , comme  il  lcra  déjà  fort , 
on  peut  l'éclaircir  pour  le  mieux  faire 
pronter.  On  en  coupe  la  feuille  , quand 
on  en  a befoin , fins  que  la  plante  en 
puiiTe  fouifrir  aucun  dommage.  Les  raci- 
nes relient  dans  la  terre  ; on  n'en  prend 
qu’au  befoin , parce  qu’elles  groluirenc 
toujours , même  durant  l’Hyver.  On  en 
leve  cependant  ce  que  l’on  croît  en  avoir 
à faire , de  crainte  que  la  terre  étant 
gelée  on  n’en  puilfe  point  avoir  dans  la 
néceflîté.  Pour  la  graine  , on  en  lailTe 
monter  quelques  bouts  de  planche.  On 
ne  l’arrache  que  quand  tout  eft  mûr , & 
on  laifte  féchcr  cette  plante  comme  les 
autres. 

PERSIL  DE  MACEDOINE.  Il 
eft  alfez  femblable  au  précédent  , mais 
les  feuilles  font  plus  amples  , & un  peu 
plus  découpées.  Sa  femence  eft  beau- 
coup plus  menue , plus  oblongue , poin- 
tue , plus  aromatique.  Il  croît  en  Macé- 
doine , d’oû  l’on  nous  apporte  la  femen- 
cc.  Elle  eft  apéritive  , & fait  uriner.  Sa 
culture  eft  la  même  que  celle  du  cer- 
feuil ; il  faut  cependant  obferver  que  la 
graine  n’eft  pas  lî  long-tems  à lever  , & 
qu’il  ne  fe  mange  qu’étoufte  fur  le  fu- 
mier, ou  lôus  des  pots  de  grès,  comme 
Ja  chicorée. 

Le  ptrfil  de  Mtuéioîne  eft  une  des 
fournitures  de  faLidcs  d’Hyver,  qu’il  faut 
faire  blanchir  tout  de  même  que  la  chi- 
corée fauvage;  c’eft-à-dire,  qu’à  la  fin 
de  l’Automne  on  en  coupe  toutes  les 
feuilles.  Enfuite  on  couvre  de  grand  fu- 
mier, ou  de  paillaiTôns,  la  planche  où  il 
eft , enforte  que  la  gelée  ne  puifTe  pas  y 
pçnctrçr  j par  ce  moyen  ce  qu’il  repoulle 
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*ft  blanc , jaunâtre  fle  tendre.  On  le  Lè- 
me  au  Printems  alTez  clair , parce  qu’il 
fait  beaucoup  de  grands  feuillages,  & on 
en  recueille  la  graine  à la  fin  de  l’Eté. 
C’eft  une  plante  alTez  ruftique,&  qui  fe 
défend  fort  bien  de  b Iccherelfe , fans 
demander  de  grands  arrol'emens  pour 
que  la  graine  fe  leve  promptement. 

PERSIL  DE  MARAIS  ; il  a les 
feuilles  luifantes , de  couleur  verte,  obC- 
cure,  fort  divifées  , & découpées  à l’en- 
tour , beaucoup  plus  grandes  , & plus 
fortes  que  le  perul  commun.  Sa  tige  eft 
haute  d’un  bon  pan  ; elle  fort  de  racines 
minces  & fubtiles , lefquelles  pouffent 
quelques  branches,  qui  portent  a leurs 
lommicés  des  mouchets  plus  menus  que 
ceux  de  la  ciguë,  quoiqu’ils  (oient  fem- 
blables.  Sa  racine  relfemble  à celle  du 
cumin.  Elle  eft  longuerte,  âcre  , fubtile 
& odorante.  Cene  plante  croît  dans  les 
lieux  aquatiques.  Elle  fleurit  en  Juin,  & 
donne  fa  graine  en  Juillet  & Août.  Le 
jus  de  cette  plante  purifie  & nettoie  les 
ulcérés  malins  , particulièrement  de  la 
bouche  & du  gofier.  f'oycK.  le  mot 
ACHE,  ou  celui  de  CELERI. 

PERSIL  SAUVAGE  : il  pouffe 
une  tige  de  b haùteut  d’un  pan , ou  plus 
grande.  Les  feuilles , qui  (ont  proches 
de  b racine,  font  femblables  à celles  de 
Tache , & celles  de  deffus  font  plus  min- 
ces, & découpées  prefque  comme  celles 
du  fenouil.  Sa  tige  eft  femblable  à celle 
de  b paftenade , à b cime  de  laquelle  & 
des  branches,  il  y a des  bouquets  de 
fleurs  blanches  & odorantes , fle  prefque 
femblables  à celles  du  daucus , ou  carote 
fauvage.  Cette  plante  croît  dans  les  plai- 
nes de  Tofcanc , dans  les  lieux  qui  ne 
font  pas  cultivés.  Elle  fleurit  en  Juin.  Le 
perfil  fMuvaj^e  eft  fort  cordial.  Son  ius 
rompt  la  pierre,  Sc  vuide  b gravelle, 

Re  le  foie , b race  & les  reins  de  tout 
!gme.  Sa  graine,  prife  en  breuvage, 
fortifie  la  vue  , &c.  • 

L’Auteur  de  l'Ecole  du  Pettgir  ne 
pacle  point  du  perfil  de  mer/tis , & du 
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ftrfl  fama£e , comme  u’ctant  ixiiiit  âJ- 
mis  dans  les  jardins.  Il  eu  dillingue  de 
fix  efpeces  diâcrcutes.  Le  perfd  commun , 
le  pcfil  U grunde  feuille  , le  perjîl  à greffe 
Iffcine  , le  perfil  de  Mucédeéne  , le  pe’Jd 
frijé  (f  panache'.  Nous  avons  parlé  du 
per/îl  commun , & du  perjîl  de  Macédoine , 

voici  en  abrégé  ce  que  l’Auteur  ci-delTus 
cité  dit  des  autres. 

Il  n’y  a de  difFétciice  entre  le  perjîl 
eommun,  & le  perfil  a grande  feuille  , 
que  dans  les  feuilles,  qui  font  plus  gran- 
des dans  celui-ci.  Il  a toutes  les  vertus 
& les  propriétés  du  commun  , & s'élève 
de  la  meme  maniéré-;  mais  comme  il 
avorte  dans  le  cteur , apres  qu’il  a poulfé 
fes  premières  feuilles , les  Marcchés  de 
Paris  ne  le  cultivent  pas. 

Le  perfil  à grolf'e  racine  ne  diffère  auffi 
du  perfil  commun  que  par  la  côte  de  les 
feuilles , qui  eft  plus  groffe , & pat  fa 
racine  qui  a trois  fois  plus  de  gtoffèur,  & 
par  fa  graine.  Ce  perjîi  eft  de  deux  efpe- 
ces : l’un  eft  d’un  verd  naiffint,  & l’autre 
d’un  gros  verd.  On  conno'it  peu  ce  ptr- 
fii  en  France,  mais  les  Ailemans  en  font 
beaucoup  de  cas  ; c’eft  même  l’efpece  à 
l.iqucll:  iis  s’attachent.  C’eft  la  racine  , 
qui  eft  de  la  grolTcur  d’une  carote  , dont 
ils  font  cas , comme  donnant  un  goût 
parfait  au  bouillon  , & tenant  fort  Xieu 
fa  place  dans  les  ragoûts.  Ils  cultivent 
davantage  celui  qui  a la  feuille  d’un 
verd  foncé , parce  qu’il  tcfifte  mieux  aux 
gelées  ; l’autre  d'ailleurs  eft  fujet  a jaunir 
& à périr. 

Le  panaché  ne  diffère  encore  ducora- 
muiv,  que  par  fes  feuilles  jafpées  de 
veines  blanches , qui  tirent  fur  le  jaune. 
C’eft  une  plante  fort  délicate  qui  four- 
nit peu  ; voila  les  raifons  qui  empêchent 
qu’on  ne  le  cultive. 

Pour  ie  perfil  fifé , il  a les  feuilles  , 
comme  fon  nom  l’annonce , & relfem- 
blc  en  cela  au  creffon  frifé.  D’ailleurs  il 
a la  meme  tige , la  même  lleur , & la 
ménre  gt.ninc  que  le  perfil  commun, 

PERSIQU E, forte  de  pcche,qui  efttres- 
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groffe  , moins  longue  ôc  plus  ronde  que 
n’eft  la  jx-che  de  Ptu.  Elle  eft  rouge  &: 
pointue  , éc  a d’ordinaire  des  bolfes.  La 
pc^fiijnc eî\.  d'un  merveilleux  rapport,  & 
d’un  très  bon  goût.  Elle  eft  longuette  & a 
toutes  les  bennes  qualités  qu’on  peut  lou- 
haiter,quand  l’arbre  fe  porte  bien, qu’il  eft 
en  bon  fonds,  3c  bien  expofé.  Comme  les 
noyaux  marquçnt  affezla  figure  du  fruit, 
le  noyau  de  la  perfieçue  eft  un  peu  lon- 
guet. La  chair,  qui  lui  eft  voilîne,  n’a 
qu’un  tant  foit  peu  de  couleur.  Elle  mû- 
rit dans  le  tems  que  la  chcvfeufe  finit,  3c 
un  peu  devant  que  l’admirable  commen- 
ce. Les  perfiques  viennent  au  mois  de* 
Septembre. 

PERVENCHE,  plante  qui  pouflè 
des  tiges  grêles  , longues , s’étendant  fur 
la  terre.  Ses  feuilles  font  femblables  à 
celles  du  laurier,  mais  beaucoup  plus 
petites,  pointues,  polies,  delaconfif- 
tancc  & de  la  couleur  de  celles  du  lierre, 
attachées  à des  queues  courtes  , d’un 
goût  afteingent  & un  peu  amer.  Sa  fleur 
eft  un  tuyau  , evafe  en  maniéré  de  fou- 
coupe  découpée  en  cinq  parties , de  cou- 
leur ordinairement  bleue  , quelquefois 
blanche,3c  rarement  rouge.  Sun  fruit  eft 
à deux  filiqucs , dans  ch.rcune  dcfqucllcs 
font  contenues  des  fèmenccs  oblongues , 
prefque  cylindriques,  filloiinées  ordinai- 
rement d'un  côté.  Sa  racine  eft  fibrée. 
Cette  plante  eft  vulnéraire,  aftringente, 
fébrifuge,  8cc.  11  y a une  autre  efpccede 
pervenche,  qui  diffère  de  la  précédente  , 
en  ce  qu’elle  eft  beaucoup  plus  grande 
en  toutes  fes  parties.  La  pervenche  a été 
ainfi  nommée , fuivant  quelques  Bota- 
iiiftcs  , parce  qu’elle  rempe  à terre  , 3c 
qu’elle  fe  lie  à tout  cc  qui  eft  auprès 
d’elle. 

La  pervenche  croît  dans  un  terroir 
gras  , & dans  les  bois.  Elle  fleurir  en 
Mars  3c  Avril.  Elle  eft  aftringcnteéc  fort 
amere.  Ses  feuilles  en  décoélioii,  3c  au- 
trement , arrêtent  toutes  fortes  fortes  ’de 
flux,  foit  de  venue,  ou  de  ctachcmeuc 
dcfaag,3ûc. 
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P E s s E , arbre  , qui  eft  une  efpece 
de  fapin  , auquel  il  eft  fi  leniblable  que 
les  Charpentiers  s’y  trompent  fouvent. 
Leurs  diftcrenccs  tout  expliquées  au  mot 
5AP1N.  On  l’appelle  autrement  > 
ou  garipot.  Son  fruit  n’eft  pas  bon  à 
manger. 

PETALE  , terme  de  Botanifte  , 
feuilles  d’une  fleur.  On.  donne  ce  nom 
aux  feuilles  des  fleurs , à la  diriérence  des 
feuilles  de  la  plante.  Nous  entendons  par 
fleurs  ce  conipofc  de  parties , appellces 
dans  les  plantes  étamines  & piftils , fer- 
vant  à leur  multiplication  > & nous  ne 
regardons  leurs  feuilles  colorées , qui  en- 
vironnent ces  parties  , que  comme  des 
cnvelopes  propres  à leur  confervation  ; 
envelopes , qui  pour  les  diftinguer  des 
feuilles  de  la  plante  , fe  nomment  en 
langage  de  Botanifte , pétales.  La  diviGon 
la  plus  générale  des  fleurs , eft  en  fleurs 
fimples,  c’eft-a  dire  , formées  par  des 
étamines  & des  piftils  feulement  ; & en 
' compofées , c’eft-à-dire  , en  fleurs  , dont 
les  étamines  & les  piftils  font  environ- 
nées de  pétales , dit  M.  de  Jussieu.  Les 
fleurs  compofées , c’eft-à-dire  , qui  ont 
pour  envelopes  des  prM/er,  font  ou  d’une 
ou  de  pluGeurs  pièces,  ce  qui  les  fait 
»ppe\\ei  monepétales , ou  polj/pétales.Ced 
de  la  conGgiiratioa  régulière  ou  irrégu- 
lière de  ces  pétales,  que  je  tire  encore, 
dit  le  même  Auteur,  la  divifion  de  plu- 
Geurs clalfes.  Ces  claffes  font  les  monopé- 
tales régulières , & les  monopécales  irré- 
gulières. Les  polypétales  régulières,  & les 
polypétales  irrégulières  , qu’il  explique 
dans  fon  Introduétion  à la  connoilTance 
des  plantes  ; d’ailleurs  pat-tout  ailleurs 
qu’en  Botanique,  on  dit  feuilles,  & non 
point  pétales.  Le  calice  tient  quelquefois 
lieu  de  pétales, 

PETASITE,  plante  qui  croît  dans 
les  lieux  humides,  aux  bords  des  riviè- 
res & des  lacs.  Elle  poulfe  des  tiges  à la 
hauteur  d’un  demi-pied,  creufes,  lanu- 
gineufes , revêtues  de  quelques  feuilles 
étroites  & pointues.  Ces  tiges  portent  en 
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leurs  fommités  des  fleurs , qui  paroilTent 
avant  les  autres  feuilles , & qui  font  des 
bouquets  a fleurons , de  couleur  purpu- 
rine , femblables  à des  petits  godets , 
découpés  en  quatre  ou  cinq  parties 
foutenus  par  un  calice  cylindrique.  Ces 
fleurs  pallent  bientôt,  ainG  que  les  tiges  : 
elles  lont  fuivies  de  femences  g rnies 
d’une  aigrette.  11  leur  fuccede  aulG  des 
feuilles  tort  grandes  , prefque  tondes  , 
dentelées  en  leurs  bords , lanugineufes  , 
Üc  blanchâtres  par-deilbus , vertes  b. unes 
pat-deftus , attachées  par  le  milieu  à une  ■ 
queue  longue  d’un  pied  & demi  , gtofte 
éc  moclleufe.  Sa  racine  eft  grolfe , obi- 
cure  au  dehors,  blanche  audedans,d’un 
goût  amer,  d’une  odeur  force.  La  racine 
de  cette  plante  eft  apéritive  & ludorifl- 
qtie , propre  pour  la  toux , pour  l’afthme, 
pour  la  luftbcacion  hiftérique  , & pour 
les  Gévres  malignes.  11  y a d’autres  efpe- 
ces  de  pétajïtes. 

PETIT  BON,  forte  de  poire.  Elle 
eft  longuette  & bonne.  La  Quinti- 

NIE. 

. P E T I T-0 1 N , nom  d’une  efpece  de 
poire.  Le  petii-oin  que  quelques  Ange- 
vins nommeoc  botsvar  , d'autres  roulette 
d'yjnjou,  d’autres  «mAdeme , d’autres  en- 
Gn  la  merveille  £Hyver,  eft  une  poire  de 
Novembre.  Elle  eft  à peu  près  de  la 
grolfeur  &c  de  la  Ggure  des  amorettes,  on 
des  lefchalferies.  Son  coloris  eft  d’un 
verd-clair  , qui  eft  un  peu  tiqueté , Sc 
jaunit  G peu  que  rien  en  maturité.  On  la 
prendroit  alfez  pour  une  médiocre  ber- 
gamote , hors  qu’elle  n’a  rien  de  plat , 
au  contraire , elle  eft  fort  ronde.  Elle  a 
l’tril  grand  en  dehors , la  queue  menue  , 
médiocrement  longue  , un  peu  coùtbce , 
& point  enfoncée.  La  peau  eft  entre  ru- 
de & douce  i le  corps  un  peu  raboteux  , 
& pouraiiiG  dire  plein  de  boffes.La  chair 
extrêmement  Gne  & fondante  , fans 
pierre  & fans  marc  ; l’eau  très-douce , 
tres-fucrée  , & agréablement  mufquée. 
Tout  cela  montre,  dit  La  Quintinie  , 
qu’elle  doit  être  mife  parmi  les  bonnes 
• poires. 
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I>oîres.  Elle  cft  pourtant  fujette  à avoir 
a chair  pâreule  & infipidc.  Elle  craint  le 
trop  dTiumiditc , & le  trop  peu  de  cha- 
leur. On  ne  peut  pas  pendant  deux  ou 
trois  mois  voir  une  meilleure  petite  poi- 
re, quand  elle  eft  dans  Ci  maturité.  Les 
petits  oins  fourniirent  cinq  ou  fix  femai- 
nes  pour  la  fin  d’OcLobre  & le  mois  de 
Novembre,  & font  de  celles  qui  ont  la 
chair  beurrée , ou  tout  au  moins  tendre 
Si  délicate  , avec  une  eau  douce , fucrée 
Si  de  bon  goût , & un  peu  de  parfum  : 
enfin  ce  font  des  poires  exquifes  8c  mer- 
veilleufes , mais  elles  feront  toujours  in- 
sipides, ou  même  pierreufes,  ou  pàteu- 
fes  & fatineufes , fi  elles  font  dans  un 
fonds  froid  & humide  , quel  que  foit  le 
pied  fauvageon  ou  coignaflier.LAQ.uin- 

TINIE. 

PETIT  SUISSE,  terme  deFleu- 
xifte , tplipe  rouge  , brune  & jauue. 
Morin. 

^PETREAU,  terme  de  Jardinier, 
c’efl  le  fauvageon  qui  repoulfe  au  pied 
de  quelque  atb'-e  que  ce  (bit. 

P ET  U N , herbe  nommée  autrement 
mcotiane  , ta'sac  , ou  herbe  à la  Reine , 
qui  deflcche  le  cerveau.  On  la  prend  en 
nimée,  en  poudre  , 8c  en  machicatoire. 
C'efl  un  nom  originaire  que  les  peuples 
de  la  Floride  ont  donné  à cette  plaute  , 
d’oil  elle  a été  apportée  en  Portugal , & 
de-la  en  France,  comme  nous  T'avons 
dit  au  mot  NICOTIANE.  Foyec.  TA- 
BAC. 

PEUCEDANUM,  plante.  Onia 
nomme  autrement  guetté  de  pourceau  , 
ou  fenouil  de  porc.  Voyez  QUEUE  DE 
POURCEAU, 

PEUPLE,  fe  dit  du  petit  poiflbn 
dont  on  peuple  un  étang.  On  l’appelle 
autrement  fillette.  Pour  avoir  de  ce  petit 
peuple,  il  faut  abfolument  mettre  des 
carpes  mâles  & femelles  dans  la  carpie- 
rc.  Celles  qui  font  les  plus  propres , & 
que  1 on  doit  choifir  pour  produire , ne 
doivent  être  ni  trop  grandes  , ni  trop 
petites.  Celles  de  dix  à onze  pouces , un 
Tome  II, 
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peu  plus  ou  moins,  rondes,  & ayant  le 
ventre  plein  , font  les  meilleures  pour 
peupler , obfervam  qu’il  ne  faut  au  plus 
que  le  quart  de  mâles , de  ce  que  l’on 
met  de  femelles,  c’eft-.à-dire  , que  pour 
un  cent  de  femelles  , il  ne  faut  que 
vingt  mâles  au  plus.  Dans  un  petit  étang 
de  huit  arpens , l’on  ne  doit  mettre  que 
cent  femelles  , chacune  dcfquclles  peut 
jettet  plus  d’un  millier, & même  davan- 
tage j c’eft  ce  qui  f.rit  que  quelquefois 
un  petit  étang  profite  bien  plus  qu’un 
grand. 

Ou  doit  avoir  foin  qu’il  ne  manque 
point  d’eau  dans  l’étang , & qu’il  n’y  ait 
aucun  brochet  qui  entre  dans  la  carpic- 
re,  ni  aucun  bétail  qui  y fréqueme.  La 
première  8c  fécondé  année  , ce  petit 
pofifon  n’érant  grand  que  comme  une 
feuille  de  (âulcs  , eft  nommé  feuille. 
Quelquefois  lorfque  le  fonds  de  l’étang 
eft  bon,  ayant  palfé  deux  Etés, il  a qua- 
tre pouces  , 8c  pour- lors,  quoique  jeuil- 
le  , l’on  commence  à lui  donner  le  nom 
d'alevin  j mais  il  ne  le  mérite  pas  enco- 
re. Il  faut  que  ['alevin  ait  cinq  pouces , 
à mefurer  entre  l’ccil  & la  fourchette, 
du  bas  de  l’oeil  au  milieu  de  la  queue  ; 
car  par-tout  le  poifTon  ne  fe  mefure 
point  autrement  , que  du  deffous  de 
i’teil , jufqu’au  creux  , ou  à la  fourchette 
de  la  queue , ce  qui  s'appelle  entre  oeil 
8c  bat. 

Lorfque  ['alevin  n’a  que  cinq  pouces, 
il  eft  petit.  S’il  en  a fix , il  eft  bon  ; 8c 
encore  meilleur  s’il  en  a fept , avec  cette 
oblervation  néanmoins  , que  s'il  en  a 
fept , parce  qu’il  a cinq  ans  , ce  n’eft 
point  du  poilfon  , dont  l’on  doive  fe 
charger  comme  n’étant  point  de  bon 
amendement.  Celui  de  fix  pouces  , âgé 
de  trois  ans , de  belle  venue  , écaille 
nette, & plein,  eft  meilleur.  Si  [alevin 
deftiné  pour  l’étang  à gros  poilfon  eft 
fort , c’eft-à-dire , s'il  eft  de  fept  pouces 
&:  au-delfus  , il  ne  faut  pas  manquer  d’y 
mettre  du  brocheton.  L’Ordonnança 
des  Eaux  8c  Forêts  a établi  cette  régla 
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po.1t  le  rempoiironiiement  des  étangs , 
qui  appatcicmient  au  Roi , aux  Eglifes  & 
aux  Coniinunaurés,  que  le  carpeau  aura 
lix  pouces  au  moins  , la  tanche  cinq  , 
la  perche  quatre  , le  brocheton  de  tel 
échantillon^  qn’on  voudra  ; mais  qu’on 
‘lie  te  ponraa  jettet  qu'un  an  aptes  l'em- 
poHlbnjicment  au  plutôt. 

Qiiand  on  achète  de  V^Jrvin,  il  faut 
prendre  garde  de  n’en  point  prendre 
d’un  terroir  gras  pour  le  jettet  dans  un 
m.iigie  , car  il  ne  ptohreroie  pas.  Si 

eft  d'un  pays  bas  & marécageux , 
ayant  des  bois  autour  dont  il  tombe  des 
feuilles  d’arbres  en  qu  rntitc,  cet  a.'evJn  , 

& meme  tout  le  poilfon  fera  noir  , & 
fencint  la  boue.  Il  n’eil  p.is  bon  pour 
aleviner,  ni  pareillement  pour  m.ingct 
lortant  de  l'étang  , il  faut  qu’il  le  loit 
dégorgé  dans  la  riviere. 

La  carpe  a la  vie  alfcz  dure  , & fouf- 
fre  le  charroi  mieux  que  le  brochet , la 
perche,  & le  gardon.  Elle  peut  même 
être  portée  dans  une  hôte  à lec  jicndant 
deux  heures  vie  tems  frais  j mais  fi  l’on 
voit  le  poilfon  foîble  , battu  , n’ayant 
pas  fa  pleine  vigueur , il  ne  le  faut  point 
mettre  d.ins  l’eau, comme  plufieuts  gens 
font.  Tel  poilfon  que  ce  foit , Ibuftrant 
& mourant  d.rns  l’eau  , perd  prefque 
toute  (à  bonté.  Il  en  eft  de  même,  fi  on 
le  met  dans  une  pierre  avec  de  l'eau.  Il  y 
periroit  avant  trois  jours,  & même  fi  on 
Je  mettoit  dans  un  baquet  de  bois  avec 
de  l'eau  de  puits.  Il  vaut  beaucoup 
mieux  l’alfommer , /ans  le  mettre  dans 
l’eau  quand  même  on  ne  pourtoit  le  faire 
cuire  que  pins  Je  douze  heures  après 
avoir  été’  tué. 

Quant  à la  nourriture  du  poilfon  des 
étangs , on  fçait  qu’il  s’y  nourrit  de  tout 
ce  que  l’eau  peut  fournir , c’cfl-à-dire  , 
de  limon , d herbes  , de  vermideaux  , li- 
inaçon5,dc  faiigfucs , & autres  infeftes 
éc  petits  iwiifons,  /cuvent  de  moyen  , 
mime  de  feuilles  , d’é-corce  & de  bois 
d arbres.  Cependant  il  y a bien  des  gens 
qa;  ctoicnc  s^uc  le  poilfoo  d'étangs  , 
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mares  & fodés , n’étant  pas  dans  Ton 
plein  élément,  n’y  trouve  pas  les  memes 
fecours  qu’il  trouveroit  en  pleine  mer  , 
ou  en  pleine  riviere;  c’c/l  pourquoi , de 
peur  qu’il  n’y  languilfe , Se  que  quand  on 
viendra  à l’exjiolcr  en  vente,  il  ne  le 
trouve  d’un  petit  volume  qui  lediminue- 
roit  beaucoup  Je  fon  prix , ces  mêmes 
pcrfoniies  pour  prévenir  les  befoins  de 
ce  peuple  de  petits  poidbns  , leur  jette 
qoelquclois  toutes  fortes  de  petits  poil- 
ions  , ligues  tendres  découpées  ',  noix 
calfccs , cormes  molles  bouillies , froma- 
ges frais , toutes  fortes  de  poilfons  falcs , 
même  des  tripailles  de  poidbns  confom- 
mes  à la  cuifinc  , lopins  de  pain  bis , 
fruits  haches  & autres  fcmbhablcs  nonr- 
riturcs. 

P £ M r i E , en  terme  de  Fleuridc . font 
les  nouvelles  produclions  qui  croident 
au  pied  des  fleurs.  Les  badins  veulent 
être  trois  ans  en  terre  , fans  être  déplan- 
tés , puis  on  les  lève  pour  en  ôter  le  pn:- 
ple  , c’eft-à-dire , les  nouvelles  produc- 
tions qui  font  crues  à leur  pied. 

PEUPLIER,  aibre  fort  haut , qui 
vient  lut  le  bord  des  rivières  ou  fodés , 
&:  dans  les  lieux  aquatiques  & maréca- 
geux. On  le  divife  en  llérilc  éc  en  fer- 
tile, ou  en  mile  & en  femelle.  Le  peu- 
plier male  ne  porte  que  des  chatons  , & 
le  peupliir  femelle  ne  porte  que  des 
fruits  ; les  chatons  font  à plufieuts  feuil- 
les , chargées  de  capfiiles  membraneu- 
fes  & oblongues , qui  de  la  pointe  à la 
baie  s’ouvrent  en  deux  parties  rerour- 
bccs  éc  recoquillées.  La  cavité’  de  ces 
capfulcs  cil  remplie  de  quelques  femen- 
ces,  dont  chacune  eft  chargée  d’une  ai- 
grette. 

Il  y a trois  efpeces  de  peupliers,  le 
llauc  , le  ncir  , & le  lybirue , qu’on 
nomme  autrement  tremble.  Le  peuplier 
blanc  prend  fon  accroilfement  en  peu  de 
tems.  Son  bois  eft  bbnc  , facile  .à  fen- 
dre ; foia  écorce  eft  unie  , blanclûtre  ; 
fes  feuilles  l'ont  larges , anguleufcs  , dé- 
coupées , veitcs  & polies  par-dclfus  , 
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blanches  & lanugineufcs  par-delTous  ; 
fes  racines  fe  rcpandeiic  à la  fuperficie 
de  la  terre , d’où  vient  que  cet  arbre  cft 
Tujet  à être  renverfc  par  les  vents.  Le 
peuplier  noir  a Ion  bois  plus  dur , plus 
difficile  à fendre  , & moins  blanc  que 
celui  de  la  première  efpcce.  Il  pouffe  au 
commencement  du  Printems  des  bou- 
tons gros  comme  des  câpres , pointus  , 
pleins  d'un  fuc  jaune,  glutineux  & odo- 
rans  ; on  les  appelle  yeux  de  peuple.  Ces 
boutons  fe  dcvelopent  en  feuilles , fem- 
blables  à celles  du  lierre  , mais  moins 
êpaillès , rondes , pointues  & crénelées. 
Ses  racines  delcendent  plus  avant  dans 
la  terre  que  celles  du  peuplier  blanc , & 
elles  tiennent  l'arbre  plus  ferme.  Le 
tremble  a fes  feuilles  prefque  rondes  , 
découpées  aux  bords,  dures  , noirâtres  , 
attachées  à des  queues  fort  grêles  ; ce 
qui  fait  qu’elles  lont  tremblantes  , & 
qu’elles  fe  remuent  prefque  toujours. 
Ses  racines  defeendent  allez  profondé- 
ment dans  la  terre.  L’écorce  du  peuplier 
kUnc  ell  propre  pour  la  fciatiqiie  & pour 
la  brûlure.  On  s’en  fert  extériairement 
& intérieurement.  Les  yeux  du  peuplier 
neir  font  bons  pour  adoucir  & calmer 
les  douleurs  étant  appliqués  extérieure- 
ment. Ils  entrent  dans  l’onguent  popu- 
leum,  auquel  ils  donnent  le  nom.  Le  bois 
de  peuplier  fe  débite  ordinairement  en 
volilles , depuis  trois  jufqu’à  cinq  lignes 
d’épailfeur , de  dix  pouces  de  large  , Ôc 
de  fix  pieds  de  long  , pour  faire  des  biè- 
res & foncer  des  cabinets.  Il  fert  auflî  à 
des  Sculpteurs  à faire  des  figures  & au- 
tres ornemens , & à faire  des  brancards 
de  petits  carroffes. 

Le  peuplier  fe  plante  de  boutures , & 
le  plan  n’en  eû  pas  rare.  Il  faut  choiftr 
des  peupliers  les  petites  branches  les 
plus  unies  , & hautes  de  trois  à quatre 
pieds , les  aiguifer  par  le  bas  , & les  fi- 
cher en  terre.  Pour  peu  de  bon  fonds 
qu’elles  trouvent , elles  viennent  fou 
bien , C on  ne  leur  coupe  point  la  tige. 
Le  peuplier  fe  plaît  fur  les  bords  des  ri- 
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vieres  Si  le  long  des  étangs.  Il  eft  facile 
à élever  par-tout,  pourvu  que  l’endroit 
où  on  le  plante  foit  d’une  nature  fort 
humide  ; car  autrement  il  n’y  croîttoét 
qu’imparfaitement.  Bradiliy  dit  que 
fî  l’on  veut  avoir  promptement  de  l’om- 
bre 6c  des  allées,  il  faut  planter  des  peu- 
pliers , car  ce  font  des  arbres  préféra- 
bles aux  autres. 

PHALANGIUM  , plante  qui 
pouffe  dès  fa  racine  des  feuilles  longues, 
étroites , gramineufes , traînant  par  ter- 
re. Il  fort  d’entre  elles  une  tige  .a  la  hau- 
teur d'environ  deux  pieds,  gicle  , Hlfc  , 
ronde  , fe  divifant  en  fa  fommitc  en 
plufieurs  petits  rameaux  , qui  foûtien- 
nenc  des  Aears  blanches  , compofées 
chacune  de  fix  feuilles  , difpofces  en 
étoiles.  Il  leur  fuccede  des  fruits  pref- 
que ronds , divifés  en  trois'  loges  , qui 
renferment  des  femences  anguleufes  , 
noires.  Sa  racine  ell  hbrée.  Les  Anciens 
faifoient  grand  cas  de  la  plante  , qu’ils 
nommoient  phuhertjrium  pour  guérir  les 
tnorfures  d’une  araignée  dangcceufe  , 
qu’ils  nommoient  phuUnj^ttim. 

P H A L A R l S , plante  qui  pouffe  des 
tiges  à la  hauteur  d’environ  deux  pieds, 
femblables  à celles  de  l’orge  , entre- 
coupées de  quatre  ou  cinq  nccuds.  Sc* 
feuilles  relfcmblent  auffi  aux  feuilles  de 
l’orge,  ou  à celles  du  froment.  Chaque 
tige  porte  un  épi  long  d’un  ponce  , ou 
d’un  pouce  & demi  , tond , paiutu  au 
bout , garni  de  petites  écailles  blanchâ- 
tres , 6i  fbutenant  des  fleurs  blanches  à 
étamines  courtes.  Ces  fleurs  font  fuivies 
de  femences  blanches,  luifantes  comme 
le  millet , oblongues , ayant  la  figure  & 
la  grolfeur  de  la  graine  de  lin-  Le  jus  du 
phuUris  eft  fort  bon  contre  les  douleurs 
de  la  veflîe.  Sa  femence  prife  au  poids 
d’une  dragme  a la  m;me  vertu.  On  la 
nomme  auffi  isruine  de  Canuries.  Ou  la 
cultive  aux  environs  de  Paris  , pour  en 
donner  la  graine  aux  ferins  de  Canaries. 
Cene  plante  nous  vient  des  llles  de  ce 
nom. 
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PH  A SE  O LE,  elpcce  de  légume  , Le  vciitable  phitlyrea  etl  plus  en  ctat 
<ju’oii  appelle  aucceniciK  bariett.  Voyez  de  réfifler  aux  injures  du  teins  & aux 
HARICOT.  tempêtes;  & comine  il  croît  fort  bas,  oit 

PH  IL  LY  RE  A , arbrilfeau  qui  croît  le  peut  bien  mettre  dans  un  parterre 
à la  hauteur  d'un  homme,  jettant  beau-  avec  les  meilleurs  arbres  toujours 
coup  de  rameaux  couverts  d’une  écorce  verds, 

iicjcàtrc.  Ses  feuilles  font  oppofées  le  ]’ai  vu  des  plantes  de  cette  efpcce  , 
long  des  tiges  & des  branches  , fembla-  ajoute  M.  Bhadiley  , taillées  en  pyra- 
blcs  àceUes  de  l’olivier  fauvage -,  mais  mides  & en  champiignons , dont  la  beau- 
plus  étroites  5c  plus  vertes  , d'un  goût  te  égaloit  celle  de  tons  les  autres  arbres 
amer.  Scs  fleurs  font  des  godets  décou-  du  jardin  : mais  le  f hillyrea  uni , 5c  cè- 
pes en  quatre  parties , de  couleur  blan-  lui  à feuilles  panachées  , ne  peuvent 
che,  heibeufe  ; après  qu’elks  font  paf-  guetes  être  aflujetris  à aucune  forme  ré- 
Ices , il  leur  fuccede  des  baies  Iphéri-  guliere.  LesefpecesHollandoifes,a  feuil- 
ques,  grolfcs  comme  celles  du  myrte,  les  argentées  & à feuilles  dorées, Ibnt  re- 
iivitcs  quand  elles  font  mûres , difpofées  cherchées  piout  la  petitefic  6c  les  belles 
en  petites  grapes , d’un  goût  doux  , ac-  bigarrures  de  leurs  feuilles.  On  peut  ai^ 
Cl  mpagne  de  quelque  amertume.  Ces  fémeut  les  tailler , mais  elles  ne  peuvent 
baies  renferment  fur  leur  peau  une  le-  pas  fupporter  la  gelée  ; c’eft  pourquoi 
mencc  qui  eft  aulTi  fphérique.  Les  feuil-  elles  ne  ibnt  pas  lî  proprement  afiéékées- 
Ics  5c  les  baies  du  pbiltyrea  (ont  alttin-  aux  jardins  découverts  qu’aux, endroits  à 
genres , propres  pour  les  ulcérés  de  la  l’abri.  La  faiibn  de  coucher  en  terre  les 
bouclie  . 5c  pour  les  inflammations  de  la  branches  tendres  de  ces  efpeces,  5c  meme 
gorge.  Il  y a plulîcurs  clpeces  de  philij-  de  toutes  les  fortes  de  pbttljren  , eft  le' 
rea.  mois  de  Septembre.  On  peut  par  ce 

M.  Bhadeley,  ce  Curieux  5c  Sça-  moyen  multiplier  coufidérablement  ce 
vaut  Anglois  , die  que  les  gens  qui  en-  genre  de  plantes, 
tretiennenr  des  pépinières  connoilfent  PHYLLITIS  , plante  qu’on  ap- 
cinq  efpeces  de  pbillyrea,  qu’ils  diftin-  pelle  .auirement  langue  Ae  cerf,  ou  fee- 
guent  par  les  noms  fuivans  -,  pbillyrea  hpendre.  Voyez  LANGUE  DE  CERF. 
uHÎ , phillyrea  panaebé , pbillyrea  ve'ri-  P H A’ L LO  N,  cfpece  de  mercuriale- 
table , pbillyrea  Ae  Hollande  a feuilles  or-  qui  poulie  des  tiges  a la  hauteur  d’un 
gemees , 5c  relj’ece  Holiandoife  dorée.  pied  ou  d'un  pied  5c  demi, 6c  toutes  cou- 
La  première,  ou  la  plus  commune  de  vertes  d’un  coton  blanc  , rameufes.  Ses- 
CCS  elpeces , doit,  dit-il , fc  perpétuer  de  feuilles  font  oblongues , arrondies , uiv 
graine  préparée  comme  celle  du  houx  ; peu  épailfes , nerveufes , molles  , lauu-- 
ou  bien  on  peut  la  multiplier  avec  les  gincules , blanches.  Ses  fleurs  naiflent 
autres  efpeces  , en  couchant  Tes  bran-  ordinairement  fur  des  pieds , cpii  ne  por- 
ches, qui  rtpreunent  auflî-tôt  racines,  tent  que  très  rarement  des  fruits.  Elles- 
Elle  fe  plaît  dans  une  terre  légère  toute  font  a plulîcurs  étamines  , de  couleur 
fimple  , fans  aucun  inébnge  ni  amende-  pâle,  foutenucs  par  un  calice  a trois  ou 
ment.  Cette  efpeee  5c  celle  à feuilles  ta-  quatre  feuilles.  Ses  fruits  nailfcnt  otdi- 
chetées  croilfcnt  fort  vite,  6c  forment  naircment  fur  des  pieds  qui  ne  fleurilTenr 
d’alfcz  bonnes  haies , pourvu  qu’on  les  pas.  ils  font  à deux  capflilcs  femblables 
fouticnne  avec  des  pieux  ôc  des  traverfes  a des  petits  tefticulcs , 6c  qui  renferment 
fortes,  mais  fans  cela  elles  ne  peuvent  chacune  une  femence  prefque  tonde 
U dèfendte  contre  la  violence  des  pins  grolfe  que  celle  du  pavot . bleue  , 
vtms.  d’un  goût  brûlant.  Sa  racine  eA  ligneufe 
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& menue.  Cette  plante  eft  émolliente  6c 
laxative.  Il  y a une  autre  elpece  de 
phrIUn  , qui  ne  dift'crc  de  la  précédente 
qu'en  ce  que  ces  Heurs  naillcnt  en  épis. 
Le  phylton  croît  dans  les  lieux  fecs  pro- 
che de  Montpeliier  & d’Arragon. 

PICARDE  , terme  de  Fleurifle  , 
nom  d’une  rulipe  panachée  de  rouge,  & 
un  peu  de  gris  de  lin  , fur  du  olanc. 
Morin. 

Picarde  , nom  d’une  anémone, nom- 
mée par  quelque  -uns  Junon  : elle  eft 
blmche,  mêlée  de  couleur  de  fleur  de 
pêcher,  tant  en  fi  peluche,  qu’en  fes  gran- 
des feuilles.  Elle  produit  de  grandes  fleurs. 
Morin. 

PI  CE  A , arbre  qui  s’élève  fort  haut; 
il  fe  cultive  de  même  que  l’if  , lorfquc 
les  lieux  ombragés  ne  lui  conviennent 
point.  Il  iè  pl.iît  dans  un  terroir  léger  , 
& cet  arbre  i’ercit  aufli  cftimé  dans  les 
jardins  que  l'if,  s’il  n’étoit  fujet  à fe  dé- 
garnir par  le  bas.  Il  fe  cultive  au  refte 
Comme  l’if.  Il  produit  un  bel  eftét  dans 
de  grandes  allées  de  jardin  : il  convient 
dans  les  grands  parcs  , & on  le  place 
entre  les  arbres  iiblés.  Les  ficeiis  font 
aujourd’hui  exclus  des  parterres.  Us  s’é- 
lèvent en  pyramides , 6i  fe  tondent  com- 
me les  ifs.  On  peut , fi  l’on  veut , en 
fermer  quelques  paUlIàdes,  mais  il  faut 
avoir  foin  d’entretenir  le  bas  toujours 
bien  g.irni.  Licir. 

PICOTIN  , petite  mefure  d’avoine 
qui  tient  environ  le  quart  d’un  boil^ 
le.iu. 

PIECE  D’EAU  ; c'eft  dans  un  jar- 
din un  grand  baflîn  de  figure  conforme 
à la  fituaticn  , comme  la  pièce  aejtu  , 
appellce  des  Suiffes , devant  l’orangerie; 
celle  de  l’Ifle  Royale  dans  le  petit  parc  , 
A;  celle  de  Neptune  devant  la  fontaine 
du  dragon  dans  le  jardin  du  Château  de 
Verfailles.  Feyec.  BASSIN,  JET  D’EAU 
& CASCADE. 

PIECES  COUPEES,  terme  de 
Jardinier;  on  appelle  ainfi  un  compavti- 
meue  de  pluficurs  petites  pièces  figurées 
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ou  formées  de  lignes  parallèles  6c  d’en- 
roulemens , & féparées  pat  des  fentiers  , 
pour  faire  un  patterte  de  fleurs  ou  de 
gazon.  LiGtR. 

PIED,  fe  dit  des  plantes  des  ar- 
bres. Il  y a tant  de  pieds  d’trillets , tant 
de  pieds  d’anémones.  Il  y a tant  de  pieds 
d’arbres  fruitiers  d.ins  ce  jardin  , tant 
de  pieds  d’arbres  dans  cette  forêt.  On 
appelle  pieds  emiiers  les  gros  arbres  qui 
font  fur  les  encoignures  des  ventes  qui 
fe  font  dans  les  Forêts , fie  qui  fe  mar- 
quent par  le  Garde-Marteau.  Le  pied 
comier  fe  dit  aufli  des  longues  pièces  de 
bois  qui  font  aux  encoignures  des  pans 
de  charpente. 

PIED  D’ALLOUETTE,  forte 
de  plante  dont  il  y a plufieurs  efpeces. 
Celle  que  M.  Tournefort  nomme 
delphinium  hortenje  flore  majore  Jimptici 
poulie  une  tige  droite,  branchuc,  revê- 
tue de  beaucoup  de  feuilles  découpées  , 
en  parties  longues  &:  déliées , prcfque 
comme  celles  du  fenouil.  Scs  fleurs  font 
belles,  compofées  chacune  de  plufieurs 
feuilles  découpées , en  parties  longues  6c 
déliées  , prelque  comme  celles  du  fe- 
nouil. Ses  fleurs  font  belles,  compofées 
chacune  de  plufieurs  feuilles  inégales,  de 
couleur  bleue  , ou  rouge  , ou  incarnate, 
ou  blanche , ou  violette.  Il  y en  a des- 
fiinjles  fie  des  doubles.  Lorlqu’cllcs  font 
pal  ces,  il  paroît  des  fruits  longs  , com- 
poiés  de  trois  graines,  qui  renferment 
des  fcmenccs  anguleufcs, noires.  On  cul- 
tive cette  plante  dans  les  jardins  .à  caufe 
de  la  beauté  de  (a  fleur. 

Il  y en  a des  doubles  fie  des  communs;, 
on  les  feine  ordinairement  en  Automne 
en  pleine  terre  , fie  dans  les  platc-bandes 
fit  bien  au  large , parce  que  la  plante 
devient  haute.  Si  on  ne  les  avoit  pas. 
lemées  en  Automne , a caufe  de  la  pluie 
fit  de  la  gelée , on  le  peut  faire  au  Prin- 
tems  au  mois  de  Mars.  La  terre  doit  être- 
bien  préparée  5c  fumée.  H fiut  les  pla- 
cer de  rang  a un  pouce  l’un  de  l'autre,, 
dans  les  endroits  où  il  n’y  a point  d’bi- 
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gnons  de  fleurs.  On  arrofe  les  (impies  : 
ils  ne  réiiflilTent  point  quand  ils  (ont  re- 
plantes, & la  graine  fe  conferve  dix  ans 
en  terre.  Cetie  plante  cft  ophtalmi- 
que. 

PIED  DE  CH  AT,  plante  quipou!^ 
fe  des  feuilles  oblongues  , rondes  par  le 
bout,  couvertes  en  leur  partie  inférieure 
d’un  coton  blanc , couchées  par  terre. 
Il  s'élève  d’entre  elles  des  tiges  grêles  , 
longues  d’un  demi-pied  ou  d’un  pied  , 
accompagnées  de  feuilles  longues  Sc 
étroites.  Au  fommet  des  tiges  nailEent 
des  fleurs  a(Tez  gro(Tes  & aller  rondes  , 
de  couleur  purpurine,  femblables  a cel- 
les de  l’immortelle  ou  tlythrilum.  Lor(i- 
qu’ellcs  font  palfées , il  leur  fuccéde  des 
graines  garnies  d’une  aigrette.  Cette 
plante  cft  vulnéraire  & aflringente.  On 
en  fait  un  fyrop.qui  eft  bon  pour  les  flu- 
xions de  poitrine. 

PIED  DE  CHEVAL,  plante  qu’on 
appelle  autrement  pds  d’W.  Voyei  PAS 
D’ANE. 

PIED  DE  CORNEILLE.  Le 
pied  de  corneille  rempant  ou  fauvage  a 
des  feuilles  femblables  à celles  de  la  pe- 
tite joubarbe  des  montagnes , & (er- 
mées  avec  une  infinité  de  petites  tiges 
de  la  longueur  d’un  pan.  Sa  graine  eft 
menue  , enclofe  dans  des  épis  l^blables 
à ceux  du  planiin.  Sa  racine  eft  lon- 

giette  , grolEe  & dure  comme  du  bois. 

ette  plante  croît  dans  les  collines  & 
rochers  le  lorvg  de  Marfeille.  Elle  fleu- 
rit en  Mai  6c  en  Juin.  La  racine  du  pied 
de  corneille  eft  un  peu  chaude  au  goût  6c 
aromatique.  Etant  féche  & réduite  en 
poudre,  prife  dans  du  vin , c’eft  un  bon 
remede  contre  les  piquures  des  viperes  ■ 
& autres  animaux  venimeux. 

PIED  CORN  1ER,  terme  de  l’Or- 
donnance des  Eaux  & Forêts  ; c’eft  un 
arbre  qu’on  lailfe  au  ccin  des  ventes , 
pour  enfeigner , & que  l’on  marque  du 
marteau  des  forêts  & du  Mefureur,  afin 
de  connoître  l’étendue  , les  limites  & les 
extrémités  des  ventes  pour  ne  les  pas 
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élargir.  On  les  nomme  aulli  arbres  de 
p.j'o/  & de  lijiere. 

PIED  DE  LIEVRE  , efpece  de 
trèfle.  Cette  plante  j>ou(lé  plufieurs  peti- 
tes tiges  à la  hauteur  d’environ  un  demi- 
ied  , branchucs  , couvertes  de  coton 
lanc.  Ses  feuilles  font  un  peu  longues, 
pointues  , velues  , blanchâtres.  Elles 
iMilfcnt  trois  à trois  fur  une  queue.  Ses 
fleurs  font  petites,  blanches,  attachées 
à des  épis  , qui  par  leur  poil  mollet  , de 
couleur  cendrée  ou  tirant  (ûr  le  purptv- 
rin  , relfemblent  au  pied  d’un  lièvre.  Sa 
(èmence  eft  petite  & rougeâtre.  Cette 
planteaungoiOtaftringent&  fortdelTica- 
tif.  Elle  croît  parmi  les  bleds  & dans  les 
raies , 6c  fleurit  en  Juillet  & Août. 

PIED  DE  LION  , ou  PATE  DE 
LION  , eft  une  plante  ainfi  nommée  à 
canfe  de  la  figure  de  (es  (euilles.  On 
l’appelle  autrement  olch’mille.  Cette 

f l'ante  croît  dans  les  lieux  hurrides,  dans 
es  vallées  6c  dans  les  prés,  maii  fur-tout 
aux  bords  des  ruilTeaux  qui  font  dans  les 
montagnes.  Elle  cft  vulnéraire, déterfive 
6c  aftringente. 

PIED  D’OIE  , plante  qui  pouffe 
une  tige  a la  hauteur  d’un  pied  ou  do 
deux  pieds  , droite , rameufe.  Ses  feuilles 
font  femblables  a celles  de  l’arrochc  (âu- 
vage  commune  , mais  plus  amples , 
moins  finueufes,de  couleur  verte-brune, 
d’une  odeur  forte.  Ses  fleurs  nailTent  en 
grapes , compofées  chacune  de  cinq  ou 
fix  étamines  , foutenucs  par  un  calice 
découpé  jufqu’a  la  baie.  Sa  femence  eft 
prelque  ronde , applatie , menue,  noire. 
Sa  racine  eft  fibreufe.  On  affure  que 
cette  plante  fait  mourir  les  cochons.  11  y 
a plu(ieurs  autres  efpeces  de  pied  d'oie. 
Ce  nom  lui  a été  donné  à caufe  qu’on 
prétend  que  fa  feuille  a la  figure  du  pied 
d'une  oie, 

PIED  DE  PIGEON,  ou  BEC  DE 
GRUE  , plante  qui  poulfedes  tiges  me- 
nues , rougeâtres , cotonnées.  Ses  feuil- 
les font  lemblables  à celles  de  la  mauve , 
velues  , découpées  en  plulîeurs  parties. 
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Ses  fleurs  font  petites , compoiïes  cha- 
cune de  cinq  feuilles , de  couleur  purpu- 
rine gaie.  Ses  fruits  font  des  aiguilles  , 
qui  ont  chacune  a leur  bafe  cinq  lêmen- 
ces  noirâtres.  Sa  racine  eft  fimple  Sc 
blanche.  Le  fuc  de  cette  plante  cuit  avec 
du  lucre  eft  bon  pour  la  dylenrerie.  Son 
extrait  a la  menîc  vertu.  Elle  croît  dans 
les  lieux  incultes  & pierreux,  & dans  les 
montjcrnes. 

PIED  DE  VEAU  , plante  qui 
poutfe  de  fa  racine  des  feuilles  oblon- 
gues , larges , triangulaires , luifantes.  Il 
s’élève  d’entre  elles  une  tige  haute  a’une 
palme , ronde , canelée  , qui  porte  en 
Ion  foinmet  une  fleur  à une  leule  feuille, 
coupce  en  langue  , 6c  roulée  pour  ainli 
dire  en  cornet.  Quand  la  fleur  eft  palfce, 
il  paroît  des  b ries  rouges  , cntalTces 
comme  en  prapes  dans  la  bafe  du  piftil, 
qui  fort  du  fond  de  la  fleur  , & qui  le 
termine  par  une  efpece  de  pilon  : chacu- 
ne de  les  baies  centienr  une  ou  deux  fe- 
mences , prefciue  rondes.  La  racine  de 
cette  plante  eft  tubéreufe  , grotle  com- 
me le  pouce  , blanche  en  dedans  , & li- 
breufe  Etant  delTéchéc  & mife  en  pou- 
dre, elle  eft  bonne  dans  l’afthme.  Il  y a 
plulicurs  autres  erpeces  de  /iVJ  Je  veau. 
Cette  plante  croît  dans  les  lieux  ombra- 
geux. Elle  c.ft  très-commune  dans  les 
bois  humides  & de  haute  futaie. 

PIGEON  COMMUN  , oifeau 
domeftique  qui  vit  dans  un  colombier. 
Les  lierons  conrmuns  (ont  ou  fuyards  ou 
domeftiqiies.  Les  derniers  ne  quittent 
prefquc  point  la  maifon  ; mais  les  antres 
vont  chercher  leur  vie  au  loin.  Les  uns 
ni  les  autres  ne  perchent  point  (ur  les 
arbres , à la  diflérenec  du  ps^roit  minier, 
qui  eft  un  pigeon  fanvage.  On  appelle 
pigeon  Cauchois  de  gros  pif^eens  du  pays 
de  Caux  en  Normandie , oiî  ces  oilcaux 
font  plus  gros  que  les  autres. 

Pour  bien  peupler  un  colombier , il 
f.uit  fçavoir  choilîr  les  pipcoHs.  Les 
bhancs  ne  font  pas  tant  eftimes  que  les 
autres , parce  qu’on  les  croit  moins  fé- 
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conds , 6c  qu’ils  font  plus  en  danger  que 
les  autres  d’être  pris  pat  les  oileaux  de 
proie.  Les  Curieux  eftiment  beaucoup 
ceux  qui  font  de  couleur  de  foupe  do 
lait,  c'eft-.i-dite , roux  & blancs.  Mais 
à l’égard  du  colombier  , le  pigeon  pilTc 
pour  bon  6c  fécond  quand  il  eft  gris , ti- 
rant lur  le  cendré  &:  le  noir,  qu’il  a les 
yeux  fie  les  pieds  rouges  , & le  cou  d’un 
jaune  couleur  d’or. 

Les  pigeons  privés  font  moins  farou- 
ches , quittent  moins  le  colombier  , ne 
s’écartent  point  tant,  font  beaucoup  plus 
gros , rapportent  bien  davantage,  & ont 
la  chair  bien  plus  délicate  que  les  pigeons 
communs,  dont  on  vient  de  parler  : mais 
fouvent  on  acheté  ces  avantages  plus 
qu  ils  ne  valent.  Les  communs  font  à.  la 
vérité  plus  petits,  ne  couvent  pas  (ï  fou- 
vent  , & ne  (ont  jamais  fi  dodus  que  les 
autres  ; mais  iU  fe  noiirrifTent  prclque 
toujours  eux-metnes  , fans  qu’il  en  coûte 
rien  a leur  maître  , au  lieu  que  les  au- 
tres ne  fortent  jamais  , confbmmcnt 
beaucoup  de  grains  & demandent  bien 
plus  de  loin.  Quoi  qu’il  en  foit , on  peut 
chohir  de  ces  Jeux  efpeces.  On  peut 
même  les  mêler  dans  les  commence- 
meas , afin  que  les  peiits  qui  en  pro- 
viendront tiennent  de  l’un  6c  de  l’au- 
tre. 

Il  n’y  a que  deux  (aifons  pour  peu- 
pler un  colom.bier  ; la  première  &;  La 
meilleure  eft  le  mois  de  Mai,  parce  que 
ces  premiers  pigeons  fe  fortifiant  beau- 
coup  durant  l’Eté,  fe  trouvent  en  état 
d’apporter  bientôt  du  profit  ; &:  la  fc- 
conJc  eft  au  mois  d’Aoùt , a caufe  du 
grain  que  les  peres  6c  les  roeres  ap[>or- 
tciit  eu  abondance  aux  petits  pigeon- 
ne.iu.\. 

Le  nombre  des  pigeons  pour  garnir 
un  colombier  eft  félon  fa  grandeur.  Pont 
l'ordinaire  on  y en  met  d’abord  qii.aran- 
tc  ou  cinquante  paires  qui  fufîïfent.  s’ils, 
font  bien  nourris  , pour  le  rendre  bien- 
tôt peuplé  ; au  lieu  que  fi  on  y en  met- 
toit  mouis , on  (croit  trop  long-tcms  à 
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jouir  du  plaifir  de  manger  des  piston- 
veaux. 

On  nourrie  les  jeunes  piétons , ainfi 
enfermes  , de  millet  , de  cnenevi , de 
vefee  ou  de  l'arazin  ; on  leur  jette  aufli 
quelques  poignées  de  froment  , &:  de 
tems  en  tems  on  leur  donne  du  cumin  , 
comme  un  appât  qui  les  attache  pour 
toujours  à leur  premier  colombier.  Pour 
bien  lailjet  garnir  le  colombier  , on  ne 
doit  point  y prendre  aucuns  pigtomitaux 
la  première  année  , ni  même  aucuns  de 
ceux  de  la  volée  du  mois  de  Juillet  de 
Tannée  fuivance.  Après  ce  tems  on  peut 
en  vendre  & en  manger  autant  qu'on  le 
juge  à propos. 

Quand  les  piseonne.tux  font  élevés  & 
accoutumés  au  colombier , ils  vont  avec 
les  autres  chercher  leur  vie  aux  champs  j 
mieux  ils  font  nourris  , plus  ils  font  gras 

plus  ils  rapportent  de  profit.  On  ne 
leur  donne  point  à manger  à la  maifon 
lorfqu'ils  trouvent  leur  vie  en  campa- 
gne i mais  il  feroit  préjudiciable  de  ne 
leur  en  point  donner  quand  ils  n’y  ren- 
contrent plus  tien.  On  commence  a leur 
donner  de  la  nourriture  depuis  la  mi- 
Novembre  julques  prefqu’a  la  fin  de 
Février,  qui  eft  le  tems  qu’on  feme  les 
menus  grains,  & depuis  le  commence- 
ment d’Avril  jufqu'a  la  mi-juin  : pour- 
lots  les  bleds  les  peuvent  fournir  de 
nourriture  en  campagne,  jufqu’a  ce  qu’il 
foii  tems  de  recommencer  à leur  en  jet- 
ter. 

On  les  nourrit  ordinairement  de  fa- 
razin  , de  vefee  & de  toutes  autres  fortes 
de  grains , même  de  criblures  : ainfi  on 
doit  faire  une  provilion  fuffifante  de 
grains  pour  le  nombre  de  pigeons  c^uc 
Ton  a.  Le  piéton  a Todorat  ^n  , & fon 
fang  ne  le  purifie  jamais  mieux  que  lotf- 
qu’il  reçoit  quelque  fumée  de  bonne 
odeur.  C’eft  pourquoi  pour  le  préferver 
de  maladie  on  parfume  fouvent  le  co- 
lombier. 

Ce  qu’on  y brûle  efl  tantôt  de  Ten- 
(eus  , du  benjoin  ou  du  (torax  j ou 
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bien  des  herbes  odoriférantes , comme 
du  thim  , de  la  lavande , du  romarin,  & 
quelquefois  du  bois  de  genievre  & tant 
d’autres  chofes  qui  ont  de  Todeur. 

PIGEOxNS  DE  VOLIERE,  ou 
PIGEONS  P RI  V E'S  ; ils  ne  diffè- 
rent en  rien  des  autres , quant  a la  nour- 
riture , mais  bien  a l'egard  de  leur  grof- 
feur  & de  leur  fécondité  ; car  ils  font 
beaucoup  plus  gros  & plus  féconds  , 6c 
font  des  petits  ptefque  tous  les  mois  de 
l’année,  meme  en  H y ver  quand  iis  font 
bien  nourris. 

Il  y en  a de  plufieurs  efpeces.  Les 
mondains  font  de  gros  figeons  blancs , ou 
noirs  & blancs  , ou  prelque  tous  gris , 
mêlés  de  blanc.  Les  Pohnois  ou  Jaco- 
bins ont  comme  une  robe  noire  qui  leur 
couvre  le  dos  , & ils  ont  l’eftomac  tout 
blanc.  Les  heJores  ont  le  bec  & les  pâtes 
jaunes  comme  de  l’or.  Les  pigeons  k 
tjntKé  de  paon  font  ainfi  nommés,  parce 
qu'ils  lèvent  & étalent  la  queue  comme 
font  les  paons.  Les  ptseons  a pro!} égorgé 
ont  un  jabot  extrêmement  gros  qui  leur 
tombe  lut  Telloniac.  Les  pigeons  pâtés 
ou  patus  ont  de  groifes  pâtes  couvertes 
de  plumes  , qui  leur  defeendent  en  ma- 
niéré de  botes  julques  fur  les  pieds.  Les 
pigeons  nontts  Ibnt  petits.  Les  frifét  ont 
des  plumes  comme  le  poil  d’un  chien 
barbet , font  d’un  tempérament  tres- 
dclicat.  Les  pigeons  heurtes  , les  Suijfes  , 
ceux  d'EJ'pagne,  ceux  de  couleur  de  fon- 
pe  de  Uit , & quelques  autres , font  auflî 
fort  eflimcs  par  les  Curieux. 

Quand  on  veut  nourrir  de  ces  efpeces 
de  pigeons , il  faut  en  choifit  qui  aient 
l’ccil  éveillé , plein  de  feu  , la  démarche 
fiere.  A l’égard  des  mâles,  on  les  prend 
beaux  & bien  forts.  Il  faut  qu’ils  aient 
le  vol  roide,  ce  qu’on  éprouve  en  leur 
étendant  les  ailes , & les  leur  agitant  ; 
fi  ces  parties  font  foibles  dans  ce  mou- 
vement , c’efl  une  marque  de  mauvais 
tempérament. 

On  doit  encore  prendre  les  pigeons  eir 
bon  corps  j car  lorlqu’ils  font  maigres  ils 

ne 
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pe  font  chofc  qui  vaille,  & ns  rendent 
aucun  profit.  Les  monàtum  font  ceux 
qui  eu  rapportent  le  plus , & qu’on  doit 
nourrir  en  plus  grande  abondance,  pour- 
vu qu’on  les  ait  clioifis  beaux  & forts. 
Il  ne  faut  point  mettre  dans  une  volière 
ni  plus  ni  moins  de  femelles  que  de  mâ- 
les , car  ceux-ci  le  baitroient  pour  avoir 
les  femelles. 

Lotfque  les  pi^eont^Aont  on  veut  peu- 
pler une  volière,  font  bien  choilis  & 
nourris  de  même , ils  rendent  beaucoup 
de  pigeotmeaux , qui  cft  la  fin  qu'on  le 
ptopofe  pour  fc  dédommager  des  foins 
& de  la  ilcpenfe  qu’on  y a fait.  On  don- 
ne la  liberté  à ces  pigeons , tout  comme 
aux  autres  , fans  craindre  qu’ils  s’écar- 
tent beaucoup  de  la  cour.  Plus  ils  lônt 
nourris  , moins  ils  fortent  , & confé- 
quemment  deviennent  plus  fertiles. 

Quand  on  commence  à peupler  une 
voliere,  il  faut  faire  accoupler  a part  les 
pigeons  qu’on  y veut  ■ mettre.  Pour  cela 
on  enferme  en  un  petit  endroit  un  nrâle 
& une  femelle  enfemble  pendant  douze 
ou  quinxe  jours.  On  ne  les  y lailfera 
point  manquer  de  nourriture  , qui  fera 
ordinairement  de  l’avoine,  de  la  vefee  , 
du  farazin  , de  l’orge , & fouvent  un  peu 
de  cbenevi  , afin  de  les  échauffer  ; & 
proche  d’eux  on  a foin  de  leur  tenir  tou- 
jours de  l’eau  claire  , fur-tout  quand  ils 
couvent  pendant  l’Hyvet  ; il  ne  faut 
point  les  lailfer  fans  eau  dans  leur  voliè- 
re. On  renouvelle  fouvent  cette  eau  à 
caufe  du  froid  qui  la  pourroit  glacer , 
& des  vilainies  qui  la  rcndrolt  puan- 
te. 

PIGEONS  RAMIERS.  Quelques- 
uns  les  appellent  hifets,  parce  qu’ils  ont 
alTer  fouvent  les  pieds  & le  bec  rouge  , 
& le  plumage  de  couleur  plombée.  Le 
pigeon  ramier  n’cft  autre  chofe  qu’un  pi- 
geon fanvage.  Il  perche  ordinairement 
fur  les  arbres,  & ne  vient  gueres  à terre, 
parce  qu’il  eft  fort  timide.  Sa  chair  eft 
d'un  bon  goût , quoique  beaucoup  plus 
fécbe  que  celle  du  pigeon  domeffique , 
Tome  II, 
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qui  ne  perche  point  fur  les  branches. 

Le  pigeon  r.tmiernk  juiqu’a  trente  ou 
quarante  ans , & les  Anciens  croyoient 
que  lii  chair  étoit  contraire  aux  ardeurs 
anioureufes.  Quoi  qu’il  en  foit,  c’eft  un 
oifeau  de  palTage  qu’on  voit  par  bandes 
fur  la  fin  de  Septembre.  On  connoît  fon 
âge  par  la  longueur  de  fes  ongles  , parce 
qu’iU  augmentent  confidcrablement  à 
mefure  qu’ils  vieillilicnt.  On  les  chalfe 
au  filet  ou  autrement , & on  en  garde 
en  vie  , qu’on  nourrit  éc  engraille  com- 
me les  autres  pour  le  plaifir  d’en  avoir  , 
ou  pour  les  manger  ou  vendre  ; mais  ils 
ne  deviennent  pas  allez  prives  pour  cou- 
ver ou  pondre. 

PIGEONNEAU , jeune  pigeon. 
Voyee.  PIGEON. 

PIGEONNIER,  Ueu  oil  l’on  tient 
des  pigeons.  On  ne  le  dit  que  des  volets 
& des  fuyes  j car  on  appelle  colombier 
un  bâtiment  à pied , qui  a des  boulins 
jufqu’au  rez  de  chaulfée , pour  tenir  un 
grand  nombre  de  pigeons.  Koyrz,  CO- 
LOMBIER. 

PIGNON,  fruit  qui  fe  trouve  dans 
une  pomme  de  pin  ; c’eft  une  efpcce  de 
noyau  qu’on  tire  de  fes  diverfes  cellules 
ou  concavités.  Il  cft  agréable  à manger, 
& plus  doux  qu’une  amande.  On  en  mec 
dans  les  ragoûts;  on  en  met  en  dragées, 
& on  en  confit , c’eft  ce  qu’on  appelle 
du  pionolat. 

PILON,  fe  dit  dans  les  moulins  de 
gros  maillets  & marteaux  qui  fervent  à 
hacher  & à piler.  Les  moulins  à tan  ont 
trois  pilons  pointus , qui  brilent  l’écorce 
du  chêne  pour  en  faire  du  tan.  Les  pi- 
lons de  moulins  à papier  hachent  le  dra- 
peau, 

PILOSELLE  , plante  qui  poufte 
plufieurs  tiges  grêles , velues , rempan- 
tes.  Ses  feuilles  font  oblongues , arron- 
dies par  le  bout,  femblables  aux  oreilles 
d’un  rat , vertes  par-dclTus,  blanches  par- 
delTous,  revêtues  de  poil,  & d’un  goût 
aftringenc.  Ses  fleurs  font  lemblables  a la 
dent  de  lion , mais  plus  petites , de  cou- 
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leur  jaune-pâle.  Lorfqu’elles  font  paf- 
fées , il  leur  fuccede  des  femences  çieti- 
tes  , noires  , oblongues , garnies  d une 
aigrette.  Sa  racine  eft  menue,  longue 
comme  le  doigt , ayant  quelques  fibres. 
Le  pilofeUe  eft  vulnéraire  & dcterfif.Son 
iufufion  eft  bonne  pour  U jaunilTe , Sc 
pour  prévenir  l’hydropifie.  On  fe  fert  de 
fou  extrait  pour  les  ulcérés  iaternes  & 
pour  la  phthyfie.  11  y a quelques  autres 
cfpeces  de  piloJelUt.  Ce  nom  lui  a été 
donné  parce  que  Tes  feuilles  font  revê- 
»Lics  de  poil.  Cette  plante  croît  dans  les 
champs,  dans  les  lieux  montagneux , dans 
les  terres  fabloneules,  & aux  bords  des 
grands  chemins. 

PIMENT,  cfpece  de  pâte  d’oie  ou 
rhénopodium.  Elle  pouffe  une  tige  tonde, 
droite,  velue,  n’ayant  gueres  plus  d’un 
demi  pied  de  hauteur , divifée  dès  le  bas 
en  plnlieurs  rameaux.  Ses  feuilles  font 
rouges  au  commencement  , enfuite  pâ- 
les , découpées  comme  celles  du  chêne  , 
parfemées  de  groffes  veines,  & attachées 
a de  longues  queues.  Ses  fleurs  nailfent 
par  petites  grapes , en  grande  quantité  , 
le  long  des  rameaux.  Chaque  fleur  eft 
à plulîeuts  étamines,  foutenucs  par  un 
calice  découpé  jufqu’a  la  bafe.  Lorfque 
cette  fleur  eft  paffée , il  lui  fuccede  une 
femence  prefque  ronde , enfermée  dans 
une  capfule.  Sa  racine  eft  petite,  blan- 
che , garnie  de  peu  de  fibres.  Cette  plan- 
te a une  odeur  agréable  & aromatique. 
Elle  eft  bonne  pour  Pafthme,  pour 
les  maladies  des  femmes.  I.es  Modernes 
en  font  beaucoup  de  cas.  Elle  aime  les 
lieux  humides , proche  des  fontaines  & 
sîes  ruüreaux, 

PIMPRENELLE  , plante  qui 
pouffe  des  tiges  .à  la  hauteur  d’un  pied 
ou  d'un  pied  & demi , rouges , rameu- 
fes.  Ses  feuilles  font  petites , prefque 
rondes , dentelées  en  leurs  bords  , vertes 
par-delfiis,  bleuâtres  par-deffous  , ran- 
gées p.tr  paires  fur  une  côte  grêle  , rou- 
ge.itie  , vcluv.  .'\u  Ibmniet  des  tiges 
iiaiJlucdes  têtes  rondes,  garnies  de  pe- 
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rites  fleurs , qui  font  des  rofettes  à qua» 
tre  quartiers , purpurines  par  dehors  , 
verdâtres  par  devant,  du  milieu  defqucl- 
Ics  s’élève  une  touflè  d’etamines , tantôt 
jaunes  & tantôt  purpurines.  Son  fruit  eft 
à quatre  angles , de  couleur  cendrée.  Il 
renferme  une  ou  deux  femences.  Sa  ra- 
cine eft  longue , menue , divifée  en  plu- 
ficurs  br.anches,  entre  lefquelles  on  trou- 
ve des  grains  rouges,  qu’on  nomme  fc- 
chcnilU  Jÿlvcflrr.  Elle  eft  propre  à puri- 
fier le  fang , & à rétablir  le  teffort  dci. 
parties.  Elle  arrête  les  hémorragies,  tant 
extérieures  qu’intérieures.  On  La  mange 
communément  en  falade.  Sa  culture  eft 
fort  fimple.  On  la  fenie  par  rayon  ou  à 
la  volée  au  mois  de  Mars.  On  la  farcie, 
S:  on  l'arrofe  dans  les  chaleurs.  Plu*  oit 
la  coupe , plus  elle  repculfe  éc  plus  (es 
feuilles  lont  jeunes , plus  elles  font  ten- 
dres & bonnes.  Il  y a de  deux  fortes  de 
pimprerielles , la  grande  & la  petite.  Les 
feuilles  de  la  première  font  grandes  ; 
celles  de  la  fécondé  font  plus  allongées. 
Ce  font  toujours  les  petites  feuilles  dit 
coeur  que  l’on  met  ordinairement  dans 
les  falades. 

PIN,  arbre  qu’on  diftingiie  en  culti- 
vé ou  domeftique,  & en  fauvage.  Le 
pin  cultive  eft  grand , élevé  , droit , nud 
en  bas , rameux  en  haut , couvert  d'une 
écorce  rouge  &:  rougeâtre.  Ses  rameaux 
font  difpofés  par  intervalles,  comme  les 
raies  d’une  roue.  Scs  feuilles  naiifenc 
deux  à deux  , longues,  fort  étroites  , 
tou  ours  vertes , pointues  & piquantes 
par  le  bout  d’en  haut,  envelopccs  par  le 
bas  d’une  graine  membraneufe.  Ses  cha- 
tons font  à pluficurshpurfesmembraneu- 
fes , qui  en  s’onvrant  lailfent  voir  deux 
loges , remplies  d’une  poullîere  menue. 
Ses  fruits  deviennent  de  groffes  pommes 
ccaillcufes  , prefque  rondes  ou  pyrami- 
dales, de  couleur  rougeâtre.  Les  écail- 
les , qui  la  compofent,  font  dures  , li- 
gneules , creufees  dans  leur  longueur  de 
deux  folfes , dans  chacune  defqucües  eft 
couchée  une  coque  oifculé,  qui  renfer- 
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. me  une  femence  oblougue , à demi  ron-  ne  pas  bleflcr  leurs  racines,  fur-tout  la 
de,  blanche  , douce  au  goût  , tendre,  principale,  parce  qu'ils  oiu  peine  a re- 
qii’oii  nomme  pignon,  prendre  où  on  les  tranlplante.  Si  on  les 

Cette  efpece  de  pin  aime  les  terres  la-  met  dans  une  terre , qu’ottiuine  de  fu- 
bioneules , légères  & pierreulés  , même  mier  de  vache , & qu’on  Fsmve  comme 
celles  de  rebut , Sc  les  lieux  élevés , com-  une  terre  à bled  , ils  y viendront  bien 
me  les  côtes  de  la  mer  & les  montagnes  mieux  Sc  dureront  long-tenis , pourvu 
où  d’autres  arbres  ne  croîtroient  pas.  On  qu’on  ait  foin  de  les  écotcer  fouvent , à 
en  voit  des  forets  entières  dans  les  pays  caulc  des  vers  qui  s’engendrent  fous  l’c- 
du  Nord,  aulTi-bicii  que  dans  les  pays  cotee  &qui  minent  l'arbre, 
chauds.  Toutes  lottes  de  plantes  vieil-  Les  pommes  de  pin  tombent  d'elles- 
iient  bien  lous le  pin,  àladifierence  du  mêmes  en  Novembre  quand  elles  font 
noyer  j Sc  outre  le  bois  & la  rcline  que  mûres.  Elles  fe  pourriireut  bien  vite , li 
le  pin  fournit , il  donne  encore,  comme  on  y prend  garde.  Les  meilleurs  pignons 
on  l’a  dit  ci-delfus , les  pignons  , fruits  nous  viennent  des  pays  chauds  , comme 
oblongs,  à demi  ronds  , blancs , ten-  de  Catalogne,  de  Provence  Sc  de  Lan- 
dres , doux  Sc  nourriÙans,  enfermés  fous  guedoc. 

une  pellicule  rougeâtre,  dans  une  coque  On  appelle  le  pin  l’arbre  du  feorbut, 
olfeule , qu’on  trouve  dans  les  pommes  parce  qu’on  l’emploie  en  Flandre  Si  en 
écailleufes  du  pin.  U faut  les  en  tirer  à Hollande  contre  ce  mal , qui  y cft  fort 
coups  de  marteaux  quand  on  veut  les  commun.  On  coupe  par  petits  morceaux 
avoir  cruds  pour  les  femer  ; Sc  on  les  des  pommes  de  pin,  Sc  deux  ou  trois  on- 
garde  en  coque  dans  des  pots  neufs  rem-  ces  de  l'écorce.  On  les  met  infufer  dans 
plis  de  terre.  On  les  en  fépare  auflî  en  une  mefure  de  biere  , Sc  on  les  fait 
mettant  les  pommes  au  fout  i quand  el-  boiiillir  |jufqu’à  réduélion  de  la  moitié 
les  font  échauffées  elles  s’ouvrent  d’elles-  ou  du  tiers,  & on  en  boit  un  verre  de 
mêmes , Sc  laiifent  voir  leurs  coques.  Il  y tems  en  tems.  Cette  décoéfion  emptxhe 
a pourtant  cette  différence  que  la  pom-  les  paralylîes , les  tétraéfions  de  mem- 
me  de  pin  maritime  eft  ronde  & s’ouvre  bres  , les  douleurs  vagues  Si  les  autres 
affezaifément,  au  lieu  que  celle  de  mon-  fymptômes  du  feotbut. 
tagne  eff  plus  longue,  plus  nette  & moins  Le  pin  fanvaoe  ctoît  ordinairement 
ouverte.  On  met  aulll  les  pignons  en  moins  haut  que  le  cultive.  Son  tronc  cft 
dragée , Sc  on  en  tire  une  huile  qui  eft  le  plus  fouvent  droit,  quelquefois  tortu. 
peétorale.  Ses  feuilles  font  longues , menues.  Ses 

On  plante  les  pins  en  Octobre  Sc  en  fruits  font  plus  petits  que  ceux  du  pin 
Novembre  dans  les  pays  chauds  , Sc  ail-  cultivé  i ils  font  réfineux  , Sc  tombent 
leurs  en  Février  Sc  en  Mars.  On  met  en  facilement  quand  ils  font  mûrs.  Il  y a 
bonne  terre , bien  labourée , cinq  ou  lix  encore  deux  autres  efpeces  de  pins  [nu- 
pignons  cnfcmble,  qu’on  a choifi  bien  vuges, 

mûrs , gros , nerveux , fains  , tendres  , Les  pins  rendent  beaucoup  de  réCne 
blancs.  11  Éiut  les  faite  tremper  trois  par  les  incifions  qu’on  fait  a leur  écor- 
jours  dans  l’eau  avant  que  de  les  planter,  ce.  Le  pin  cultivé  Sc  le  pin  fnuvage 
Sc  ne  les  pas  mettre  plus  de  cinq  doigts  réuffit  fort  bien  en  Angletette , dit  M. 
en  terre.  Pour  le  mieux,  on  doit  les  avoir  Braoiley. 

fait  germer  pendant  l’Hyvet dans  le  là-  PINCEMENT  , terme  de  Jatdi- 
ble , comme  on  l’a  dit  des  noyers.  nier , aétion  de  pincer.  La  plûpan  des 

Il  faut  les  farder  fouvent , ne  les  le-  Jardiniers  prétendent  que  le  pmcemiM 
ver  qu’a  trois  ans , Sc  prendre  garde  à contribue  à l'abondance  des  fruits , dit 

Hij 
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LiGtR.  Le  pincement  Ce  fait  particulière- 
ment dans  le  mois  de  Mai,  & encore 
quelquefois  dans  ceux  de  ]uin  Si  de  Juil- 
let , dit  La  OyiNTiNiE.  l’armi  les  bran- 
ches qui  viennent  d’un  tel  pincement , 
il  s’en  trouve  de  foibles , Si  celles-là  font 
du  fruit.  Il  s'en  trouve  aufTi  d’afTez 
crolfes , & celles-ci  font  des  branches  à 
bois.  Ce^ pincement  ne  fedoit  gucres  pra- 
tiquer que  for  les  grolTes  branches  d’en 
haut , lelquelles  denieureroient  inutiles 
par  leur  fraftion  , Si  cependant  confu- 
meroient  mal-a-propos  une  quantité  de 
bonne  feve  ; & rarement  fe  doit-il  faire 
lur  les  grolTes  branches  balfes,  puifqu'il 
eft  toujours  très  important  de  les  con- 
(erver  jufqu’.i  la  taille  d’Hy ver,  afin  que 
pour  l'année  d’aptes  , elles  en  fallent 
quelques  autres  qui  foienr  propres  à gar- 
nir des  endroits  vuides  & dégarnis.  11 
faut  encore  fçavoir  que  ce  pincement  ne 
fe  doit  jam.tis  faire  for  les  branches  foi- 
bles , puifque  n’ayant  juftement  de  fé'vc 
que  ce  qu’il  leur  en  faut  pour  être  bon- 
nes , il  ne  s’en  feroit  que  de  chiftbnnés  , 
a l’endroit  oil  fe  feroit  le  pirtage  de  la 
médiocre  portion  de  fève  que  la  nature 
leur  diflribuc.  A proixts  du  pincement , il 
ne  faut  jamais  (ouflrir  de  longues  bran- 
ches nouvelles  aux  orangers , fi  ce  n’cft 
à ceux  qui  font  nouveaux  plantés , dit 
I A Qja  I N T I N I t , Cu.tjre  des  Orangers. 
L’ebourgeonnement  8c  le  pincement  ne 
eonttihuent  pas  feulement  .à  arrondir, 
remplir  & étendre  la  tête  d’un  oranger  ; 
mais  ils  donnent  encore  routes  les  autres 
perfcdions  don:  les  orangers  ont  be- 
h)in. 

PINCER  , (îgnifie  rompre  avec 
l'ongle  le  bout  des  branches  d’un  arbre, 
ün  pinte  les  pêchets,  les  abricotiers, 
les  poiriers , les  figuiers  Sç  les  jets  des 
vieux  arbres  qui  ont  été  greffés  en  cou- 
tonne. 

Le  pincement  doit  fe  faire  en  Mai  Si 
en  Juin  ; fî  on  le  f.iifoit  plus  tard  , les 
branches  pinccet  ne  donneroient  au- 
c’ïlfouid.' clics  que  des  branches  cliiilon- 
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nées  Si  infruélueufes  pour  l’année  fuî- 
vante , comme  on  l’a  déjà  dit,  parce  que 
la  fève  cft  alors  occupée  à fonifier  les  ' 
branches  a bois  , les  branches  à fruit  ve- 
nues de  la  première  caille  de  l’année , fle 
le  fruit  même. 

PINTADE,  oifeau  des  Indes,  au- 
jourd’hui fort  commun  en  France,  8c  qui 
s’élève  avec  la  volaille  de  baffe-  cour  t 
c’eft  une  elpcce  de  poule,  ainfî  appcllcc 
à caufe  de  ta  juftefle  des  taches  ou  figu- 
res qui  femblent  avoir  été  peintes  fur 
fon  plumage.  On  l’appelle  diverfement 
chez  les  Auteurs.  La  pintade  a la  taille 
de  la  poule  ordinaire.  Quelques-uns 
tiennent  qu’elle  relTemble  mieux  à hi 
erdrht , a caufe  qu’elle  a la  queue  en 
as  comme  cet  oifeau,  Si  non  pas  re^ 
trouifée  en  haut  comme  la  poule  : mais 
elle  relfcniblc  mieux  a la  poule  par  l'.ip- 
pcndicc  charnue  qui  lui  pend  aux  deux 
côtés  des  joues  , ce  qui  ne  fe  trou*- 
vejioint  en  aucun  autre  oifeau.  Tout 
fon  plumage  eft  de  deux  couleurs , dé 
blanc  8c  de  noir  ; au  lieu  que  les  poules 
ordinaires  n’ont  |H)int  de  couleur  certai- 
ne. Ses  œufs  Ibnt  aufli  peints  8c  mar- 
uetes  de  blanc  8c  de  noir.  Son  cou  a un 
uvet  noir,  plus  approchant  du  poil  que 
des  plumes.  11  ell  d’environ  deux  lignes, 
8c  tourne  en  haut  contre  l’ordinaire.  Sa 
tête  cft  couverte  d’une  peau  fpongieufe,. 
qui  forme  une  crête  en  maniéré  de  caf- 
que.  Elle  a les  pieds  garnis  de  mcrr.bra- 
ncs,  comme  les  oifeaux  aquatiques.  Son 
bec  a quelquefois  a fa  racine  un  bou- 
quet , 8C  il  eft  garni  de  Jeux  appendices 
d’une  fobftance,  moitié  charnue  8c  moi- 
tié carrilagineufe  , qui  pend  des  deux 
côtés  des  )0ucs , St  eft  attaclié  a la  fopé- 
rieiire  8c  non  à l’inférieure  , comm.e  ils 
le  font  aux  poules.  Ils  font  rouges  .lux 
femelles  8c  bleus  aux  mâles.  Cet  oifeau 
fe  nourrit  comme  l’autre  volaille  d.ins  les 
baflè-couTs. 

PIOCHE,  outil  de  fer,  en  forme  de 
pic  ou  de  marteau  , large  8c  aigu  , qui 
fort  aux  Laboureurs,  Teriaffiers  5c  au- 
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très  ouvriers , pour  remuer  la  terre , ti- 
rer de  la  pierre  , faper , démolir , &c. 

■ PI  OC  H ON , diminutif  de  pioche  , 
outil  qui  fert  aufll  à remuer  la  terre. On 
en  fait  aufll  de  plulieurs  façons.  On  ne 
fe  fert  guercs  de  cet  outil  que  dans  le 
Jardinage,  pour  piocher  les  herbages  qui 
veulent  qu'on  les  laboure  pour  les  faire 
croître.  On  s'en  fert  aufli  pour  arra- 
cher les  mauvaifes  lierbes  qui  leur  nui- 
fent. 

PION,  vieux  mot  qui  eft  encore  en 
ufage  dans  quelques  Provinces  , pour 
lïgnilîer  un  rejettond'un  arbre  ou  d'une 
autre  plante.  f^eyeK.  REJETTON. 

PIPE, mefure  des  chofes  liquides, 
qui  contient  un  muid  & demi , ou  à peu 
pres;  c’eft  ce  que  l’on  appelle  tormcAM 
. dans  les  Provinces  au-de-la  de  la  Loire. 

On  dit  aufll  une  pipe  Aebted,  comme 
on  dit  ailleurs  un  muid.  On  le  fert  par- 
ticunerement  de  cette  mefure  en  Poitou 
& en  Anjou.  La  pipe  en  Bretagne  eft 
une  mefure  de  corps  aride  , qui  contient 
dix  charges  , & chaque  charge  contient 
quatre  boilTeaux.  Quand  elle  clf  pleine 
de  bled  , elle  doit  peler  fix  cens  E- 
vres. 

P I QU  E-B  Œ U F , eft  un  Cliarretier 
qui  mene  les  boeufs,  qu'il  fait  avancer 
par  un  aiguillon  qui  eft  au  bout  d'un  bâ- 
ton. 

PIQ.UETE'  DE  BELMANS, 
crillet  ; il  eft  gros  & large.  Sa  plante  eft 
fort  délicate,  & fes  marcotes  difficiles  à 
«venir. 

T PIQUETE  DU  CHANGE,  au- 
tre ceiilet.  Sa  fleur  eft  fort  mouchetée, 
large,  mais  tardi,ve.  Il  ne  creve  point 
avec  (ix  boutons. 

PIQUETE  DE  TOURNAT, 
ternie  de  Fleurifte  , nom  d’uu  œillet  qui 
eft  d'un  beau  verdi  facile  à prendre  raci- 
ne. Sa  fleur  eft  médiocrement  Large.  Son 
blanc  eft  fln.  Quatre  boutons  lui  fuffij- 
feiir.  ' 

PIQUETE'  POURPRE,  œillet 
qui  eft  fort  piqueté,  d'^nbeau  pourpre. 
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& médiocrement  large.  Sa  fleur  eft  fort 
ronde , fa  plante  foible , mais  d’un  beats 
verd.  Morih. 

PIQUETTE,  méchant  vin  qu'on 
donne  aux  valets  ; c'eft  de  l’eau  qu’on  a 
jette  fur  le  marc  de  la  vendange. 

PIRAC  ANTH  A ; c’eft  un  arbre 
de  parterre,  toujours  verd.  BRAortev 
dit  qu’independamment  de  la  beauté  de 
les  feuilles,  les  guirlandes  de  fleurs  blan- 
ches qu’il  produit  au  mois  de  Mai  font 
un  grand  ornement  ; & fes  grains , com- 
me de  corail , qui  y pendent  en  grapes 
endant  tout  l’Hyvcr  , forment  un  tte^ 
eau  coup  d’œil.  Il  joint  à toutes  ces 
qualités  la  force  de  fes  épines,  qui  le 
rendent , dit-il , une  des  meilleures  plan- 
tes qu’il  connoill'e  pour  les  haies.  Il  a 
vû  quelques  plantes  de  cette  elpccc  tail- 
lées en  boule  ou  en  pyramides,  Ac  otefl- 
que  entièrement  couvertes  de  fruits 
écarlates , dans  un  teins  oil  la  nature 
femble  fe  repofer  & tenir  tous  fes  autres 
ouvrages  dans  l’inaûion.  Il  alfure  que 
s’il  vculoit  planter  un  jardin  d’Hyver  , 
cet  arbre  en  feroit  un  des  principaux  or- 
nemciis. 

11  dit  aufli  qu’on  peut  le  multiplier  de 
raine,  de  boutures,  ou  en  couchant  fes 
tanches.  Quand  fon  fruit  eft  bien  mûr 
on  doit  le  préparer  de  même  que  celui 
du  houx  ; car  il  eft  fujet  à relier  aufll 
long-iems  dans  la  terre  fans  lever.  Notre 
Auteur  eft  d'avis  qu’on  en  falfe  mangée 
aux  oifeaux  , afin  que  paflant  au  travers 
de  leurs  corps  , il  pût  lever  plus  facile.- 
ment  & erre  mieux  préparé  a végéter. 
Dans  le  Comté  de  Devonshire , où  cett* 
plante  abonde,  on  a remarqué,  dit-il, 
que  les  oileaiix  qui  s’en  nouttiflent  ré- 
pandent cette  graine  dans  la  campagne  , 
où  il  croît  parfaitement  bien  : mais  il  eft 
fort  difficile  de  le  tranfplanter  , parce 
que  fes  racines  ont  peu  de  fibres  ; c’eft 
pourquoi  quand  il  eft  levé,  & qu'il  a 
crû  pendant  un  an  on  deux  au  plus  , il 
faut  le  placer  à l’endroit  où  ou  veut  qu’il 
tefte- 
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Quaii>l  on  tranfptante  ces  arbres  ou 
autres  de  pareille  nature , il  faut  avoir 
foin  d'empcchcr  que  leurs  racines  ne  lè- 
chent avant  que  detre  terni  ics  en  terre. 
Si  on  veut  clever  ces  plantes , en  cou- 
chant de  leurs  branches , il  faut  choilir 
celles  qui  lont  tendres  & les  plus  nou- 
velles. Cette  réglé  doit  avoir  ion  appli- 
cation pour  tous  les  autres  arbres  tou- 
jours verds , tels  qu’ils  foient  \ car  il  ne 
ieroit  pas  poflîble  de  faire  reprendre  ra- 
cine d’aucune  manière  aux  branches  les 
plus  ligneuics.  Vers  le  mois  de  Mai  ou 
de  Juin,  on  doit  planter  les  boutures  ti- 
rées des  tiges  les  plus  nouvelles  dans  des 
pots  de  bonne  terre,  en  les  aitofant  fré- 
quemment , & les  tenant  à l’ombre  juf- 
qu'à  l'Hyver  fuivant,  auquel  tems  on 
fera  bien  de  leur  donner  une  expolition 
chaude , pour  les  préparer  à pouller  au 
Printems  de  fortes  tiges. 

Les  plantes  muitipiiees  de  cette  ma- 
nière peuvent  être  tranfplantées  avec 
plus  de  facilité  & moins  de  rifque  que 
celles  produites  de  graines  ou  de  bran- 
ches couchées.  Bradi-lev  dit  en  avoir 
fait  l’expérience.  Le  piracamha  lé  plaît 
dans  un  terrein  fcc  & graveleux  , & de- 
vient un  grand  arbre  , ajoutc-t-il , fi  on 
le  gouverne  avec  loin.  Il  faut  éviter , 
s’il  eft  poflîble  , de  lui  donnet  du  fumier 
ou  d'autres  amendemens  gras  qui  le  dé- 
truiroient. 

P I S S E N L I T , plante  qu'on  appel  le 
autrement  dem  de  lion.  Voyez  DENT 
DE  LION. 

PISTACHE,  fruit  d’un  arbre,  qui 
efl  une  efpece  de  ihérébinihe.  Ce  fruit 
eft  oblong  , pointu , de  la  grofleur  d’une 
noifette , verd , d’un  goût  doux  & agréa- 
ble. Il  a une  double  écorce  i l’extérieu- 
re eft  ridée,  mince,  fragile;  l’intérieu- 
te  eft  alTez  dure , ligneufe  & blanche. 
Les  piflachei  font  apéritives , propres 
pour  donner  de  la  vigueur.  On  s’en  lért 
dans  la  phthyfie  & dans  la  nefrétique. 
On  met  des  piflaches  dans  des  ragoûts. 
On  en  conlît  pour  faite  des  dragées  & 
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des  conferves.  Les  meilleures  pifiachet 
viennent  d’Arabie  & de  Syrie.  11  s*en 
trouve  aujourd’hui  a Naples  & à Venile, 
& de  fauvages  dans  les  bois. 

PI  STACHIER  , arbre  qui  porte 
des  piftaches , Sc  qui  eft  une  eipece  de 
thcrcbimhe.  Ses  feuilles  fout  len.blables 
à celles  du  therébinrhe  ordinaire  , mais 
plus  grandes , nerveufes , quelquefois  ar- 
rondies pat  le  bouc  & quelquefois  poin- 
tues , rangées  plulieurs  lut  une  côte  ter- 
minée pat  une  icule  feuille.  Ses  fleurs 
fout  des  grapes  dans  lelquclles  lont  en- 
cafl'ces  par  pelotons  des  ccamines  , char- 
gées de  lommecs , de  couleur  purpurine. 
Ses  fruits , qu'on  non>me  pijUihei , naif- 
fent  fur  des  pieds  qui  ne  porcenc  point 
de  fleurs. 

PITCHUMON  : Bradeiey  dit 
que  c’eft  une  plante  de  la  Virginie  , où 
elle  croît  de  la  grolléuc  d’un  cerilîer  or- 
dinaire. Son  bois  eft  blanc , & les  feuil- 
les vertes  & luilantes  en  dedus.Son  fruit 
relfemble  un  peu  à la  nèfle  & contient 
plulieurs  femences  ; il  eft  moux  & dou- 
cereux quand  il  eft  mûr.  Cette  plante , 
qui  lé  trouve  en  Angleterre  cher  plu- 
fleuri  Curieux  , le  multiplie  au  mois  de 
Mats  : elle  fe  plaît  dans  une  terre  Iréé- 
re , & ne  veut  pas  être  fouvent  arrolée. 
Ou  la  relferre  à l'approche  du  cenis 
froid. 

PIVOINE,  plante  qui  pouffe  des 
tiges  à la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds, 
divifées  en  quelques  rameaux.  Ses  feuil- 
les font  femblables  à celles  du  noyer, 
mais  plus  brges  & plus  épailfes , vertes , 
brunes , iuifantes , couvertes  fur  le  dos 
d’un  peu  de  laine.  Ses  fleurs  font  gran- 
des, amples,  à plulieurs  feuilles,  dilpo- 
fées  en  rofe  , de  couleur  quelquefois 
purpurine  & quelquefois  incarnate  , fou- 
tenues  par  un  calice  a cinq  feuilles. 
Lorfque  la  fleur  eft  pafTce , il  lui  luccéde 
un  fruit  compofé  de  plulieurs  cornets 
blancs  , drapés,  luifans,  renverfes  en 
bas,&  qui  s’ouvrant  dans  lent  longueur 
lailîcnt  voir  des  Jemeuccs  prefque  Iphé- 
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rfques  , rouges  au  commencement , en- 
fuite  d’un  bleu  obfcur , puis  noires.  Ses 
racines  font  formées  en  navets  gros 
comme  le  pouce,  de  coiJeur  rougeâtre 
au  dehors , blanches  en  dedans.  Sa  raci- 
ne , fa  fleur  & la  femence  iont  fort  en 
ufige  en  Médecine  pour  les  maladies  du 
cerveau  , comme  pour  l'apopléxie,  pour 
l'cpileplîe  & pour  la  p.ttalylie. 

Il  y a deux  fortes  de  f>ivoine,  la  pi- 
voine mâle  & la  pivein;  femelle.  La  pi- 
voine mâleeft  plus  rare  que  la  femelle; 
mais  on  en  trouve  dans  les  campagnes  en 
des  endroits  pierreux.  Elle  fleurit  en  Mai. 
La  femence  paroît  en  Juin. 

Comme  la  pivoine  cft  une  plante  bul- 
beufe  , on  éclate  les  racines , & on  en 
féparc  des  talles  pour  la  multiplier.  On 
le  fai:  avec  la  main,  mais  quand  les 
talles  font  trop  fortes,  on  emploie  le 
couteau  ou  un  coin  de  bois.  On  doit 
avoir  foin  de  lailfer  un  œil  au  moins  , 
& des  racines  à chaque  talle,  fi  on  veut 
quelle  foit  bonne  à replanter.  On  re- 
couvre enfuite  avec  de  la  cire  d’Efpagne 
les  plaies  qu’on  a faites  en  feparant  les 
talles.  C’cfl  au  mois  de  Novembre  qu’on 
fait  cette  opération.  La  pivoine  aime 
l’ombr.age , & il  faut  Ipi  donner  une  bon  • 
ne  terre  à potager.  Les  racines  de  la 
pivoine  fubufteiu  en  terre  plufieurs  an- 
nées. Elle  fe multiplie  au/Iî  de  graines, 
comme  beaucoup  d'autres  fleurs.  Cette 
plante  ne  fc  doit  point  changer  de  pla- 
ce , ni  Être  lèrrée , fi  l’on  veut  que  les 
fleurs  en  fuient  belles;  comme  elles  font 
fort  hautes  en  couleur , ce  font  les  fleurs, 
dit  CiioMEL  , qui  peuvent  être  variées 
artificiellement , avec  plus  de  facilité , & 
quand  on  veut  les  rendre  blanches  com- 
me la  neige  dans  leurs  extrémités,  on  n’a 
qu’à  prendre  cinq  ou  fix  charbons  , & 
ietter  deifus  la  grullèurd'un  puis  de  fou- 
phre  en  poudre,  &:  palier  la  pivoine  def- 
ius. 

PIVOTER,  terme  de  Jardinier  & d’A- 
griculture;  produire  un  prïor,c’e(I  jetter 
fa  principale  racine  droit  & perpendicu- 
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kirement  en  terre.  Il  y a des  arbres  dont 
les  racines  vont  naturellement  à pivc- 
ter. 

PLAIE,  en  Agriculture  & Jardina- 
ge , fe  dit  de  l’entaille  qui  s’efl  frite  à 
un  arbre  pour  l’enter,  & des  marques 
qui  en  reftent.  Les  arbres  en  efpalier 
doivent  avoir  la  tete  panchee  vers  la 
muraille,  de  manière  pourtant  que  l’ex- 
trémité de  la  tete  en  foit  éloignée  de  trois 
à quatre  pouces,  & que  la  plnie  a en 
parotlle  pas. 

PLANCHE  DE  JARDIN  , eft  une 
divifion  d'un  jardin  en  plulleurs  nior* 
ceaux  de  terre  plus  longs  que  larges  , 
oïl  l’on  élevé  difl'éremes  fleurs  ou  légu- 
mes. On  les  appelle  quelquefois  cou- 
chet  ou  carreaux.  Les  planches  d’un  jar* 
dit)  font  Icparées  les  unes  des  autres  par 
des  feirtiers  ; leur  largeur  eft  de  quatre 
à cinq  pieds , leur  longueur  n'eft  point 
dctermince  : elle  peut  être  à peu  prés 
de  la  même  étendue  que  le  jardin  ou  le 
quarte  dont  les  planches  font  parties. 

PLANÇON  , ou  PLATANE,  bran- 
chede  faule,  de  peuplier, de  frêne.  Sec. 
qu’on  coupe  quand  elle  a deux  ou  trois 
ans , & qu’on  plante  en  terre  pour  re- 
prendre racine.  On  l’appelle  aufli  plan- 
tard  en  quelques  lieux.  On  fiche  en  terre 
les  pUnfons  des  arbres  dont  on  vient  de 
parler,  dans  les  lieux  marécageux  , fur 
le  bord  des  tuilfcaux  & dans  les  prés. 
Il  faut  les  .aiguifer  par  le  gros  bout  pour 
les  mieux  faire  entrer , & avant  que  de 
les  plantée  ainiî,  il  kut  faire  un  trou 
profond  de  deux  pieds  avec  un  pieu  poin- 
tu , gros  de  lîx  à fept  pouces  de  tour, 
& qu  on  fait  entrer  en  terre  avec  la  tête 
d'un  maillet  de  bois  ou  d'une  coigiiée- 
Ce  trou  frit  on  y met  le  plançon  a for- 
ce , l’enfonçant  feulement  avec  les  deux 
mains , puis  on  prellè  la  terre  contre 
avec  le  maillet,  afin  qu'il  prenne. taci.- 
ne.  On  fait  de  grands  p\MK  Ac  plantons 
de  (aules  & de  peupliers.  Ces  arbres 
dans  leur  tems  loue  d’un  grand  pco- 
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PLANE,  ou  PLATANE,  c’eft  un  ar- 
bre des  plus  curieux.  Il  ii’eft  pas  fi  con- 
nu eu  France  , qu'en  Italie  & en  ETpa- 
gne,  parce  qu’il  fe  plaît  plus  dans  les 
pays  chauds , que  dans  les  climats  tem- 
pères. Cet  arbre  devient  très-beau  , fort 
droit,  & donne  beaucoup  d'ombrage. 
Son  bois  eft  dur  fie  blanchâtre , aulll- 
bien  que  fon  écorce  qui  cft  fort  unie.  Sa 
feuille  relTemble  à celle  du  l'ycomore.  Il 
vient  de  graine  en  France  , mais  alfez 
difficilement. 

PLANT,  lieu  oi\  l'on  a planté,  & 
oîi  l'on  élève  plulleurs  pieds  d’arbres. 

Plant  fc  dit  auHi  de  chaque  pièce 
d’arbre  qu’on  plante.  Le  plant  de  char- 
mille coûte  tant  le  millier.  Plant  lignifie 
aulfi  r.acine , tige.  On  dit , cette  graine 
poulie  fon  plant.  Quand  votre  plant  a 
poulie  à la  place  oû  vous  l’avez  femé  , 
fie  qu’il  cft  haut  d’un  doigt , ôtez-le  pour 
le  replanter , dit  la  Quintinie, 

PLANTAIN,  plante  qui  poulTe  des 
feuilles  grandes,  larges,  luifantes , ac- 
compagnées en  leur  longueur  de  fept 
côtes  élevées.  Il  fort  d’entre  fes  feuilles 
pluficurs  tiges  à la  hauteur  d’environ  un 
.pied  , rondes,  foutenant  un  épi  long  , 
garni  de  petites  fleurs  blanchâtres  ou 
purpurines.  Chaque  fleur  eft  un  tuyau 
fermé  dans  le  fond  , évafé  en  haut , dé- 
coupé en  qiutre  parties  Sc  garni  de  plu- 
lieurs  étamines.  Lorfque  cette  fleur  eft 
paftee,  il  paroît  un  fruit  ovale,  pointu 
ou  conique.  Ce  fruit  eft  une  coque  mem- 
braneufe , qui  s’ouvre  en  travers  comme 
une  botte  à favonette , fie  qui  renferme 
des  fcmences  menues  de  couleur  rougeâ- 
tre. Sa  racine  eft  courte,  grolTe  comme 
Je  doigt.  Cette  plante  cft  vulnéraire,  ré- 
folutive , fébrifuge  ; on  s’en  fert  dans  les 
dy fenteries , dans  le  crachement  de  fang, 
dans  les  flux  immodérés  des  hemorroides 
fie  des  mois.  11  y a trois  efpeces  de  plan- 
tain 5 le  grand , dont  les  feuilles  font  lui- 
fantes , larges , marquées  chacune  de 
fept  nerfs  en  leur  longueur  : le  moyen, 
djui  diftere  du  précédent , en  ce  que  fes 
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feuilles , fes  tiges  fie  fes  épis  font  cou- 
verts d’un  poil  blanc  fie  mou,  fie  en  ce 
que  la  racine  eft  un  peu  plus  grolfe  : 
enfin  le  long  , ainfi  appelle  , parce  que 
fes  feuilles  font  longues,  étroites,  poin- 
tues comme  le  fer  d'une  lance.  Le  plan- 
tain croît  par- tout  dans  les  lieux  her- 
beux , fur-tout  les  deux  dernières  efpe- 
ces. 

PLANTARD,  c’eft  ainfi  qu’on  ap- 
pelle les  grolles  branches  de  faule,  d’aul- 
ne, de  peuplier,  ficc.  qu’on  choifit  pour 
lancer  , lorfqu’on  ététc  ces  fortes  d’ar- 
rcs,  fie  on  les  appelle  plant ariii  julqu’à 
ce  qu’ils  pouHcnc  des  branches. 

PLANTAT,  terme  d’Agriculture  ; 
c’eft  une  vigne  qui  n’eft  plantée  que  de- 
puis un  an. 

PLANTE,  corps  organifé , -qui  a 
eirentielleinent  une  racine , fie  peut  être 
une  lèmence , fie  qui  produit  le  plus  fou- 
vent  des  feuilles , des  tiges  fie  des  fleurs. 
Les  tulipes  fit  les  anémones  font  regardées 
comme  les  plus  belles  plantes.  On  fait  ve- 
nir des  plantes  de  graine,  de  bouture , de 
racine,  de  provin  fie  de  feuilles.  Le  Jardin 
du  Roi  pour  les  plantes  médicinales,  a 
plulleurs  plantes  des  Indes.  Il  y a une 
plante  fenfitive,  qui  retire  fes  feuilles 
quand  on  la  couche.  J.  Bauhin,  M. 
Ray  fie  pluficurs  autres  ont  écrit  l’Hif- 
toire  des  plantes.  Marcel  Malpighi  , 
Médecin  du  Pape  Innocent  Xll.  a fait 
un  très- beau  livre  de  l’Anatomie  des 
plantes.  M.  Tüurnefort  , de  l’Acadé- 
mie Royale  des  Sciences , a donné  au 
Public  un  excellent  Ouvrage  intitulé  Elç- 
mens  de  Botanique , ou  Méthode  jx)ut 
connoîcre  les  plantes.  M.  Grew  a remar- 
qué dans  les  plantes , qu’il  y a des  par- 
ties organiques  à peu  près  lemblables  à 
celles  des  animaux , fie  qu'ainfi  on  peut 
dire  qu’elles  ont  des  entrailles , un  coeur, 
un  foie , ficc.  que  le  mouvement  de  l’air 
dans  les  plantes  n’eft  pas  moins  nécelfaire 
pour  leur  végétation , que  le  mouvement 
du  lue.  M.  Bradeley  a aulfi  donné  un 
parallèle  entre  les  plantes  fie  les  animaux, 
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dans  lequel  il  prouve  que  la  (ivc  circule 
dans  les  végétales. 

l’LANTE  ANNUELLE  efl  une 
te  dont  la  racine  meurt  dans  l'année  , 
a|  rcs  avoir  porte  fes  fleurs  & les  grai- 
nes, comme  le  froment,  le  l'eigle&  d’au- 
tres. 

PLANTE  BISANNUELLE,  cft  celle 
qui  ne  donne  des  fleurs  & des  graines  , 
que  la  fécondé  ou  meme  la  troilicme  an- 
née , apres  qu’elle  a levé , & qui  périt  en- 
fuite.  Telles  font  le  fenouil,  la  mante 
& d’autres. 

PLANTE  ETOILEE,  eft  une pUffte 
qui  s’élève  & s’allonge  trop  •,  telles  font 
les  pUntfs  qui  font  trop  prellées. 

PLANTE  MARINE,  eft  une  p/awe 
qui  naît  dans  le  fond  de  la  mer,  com- 
me le  corail , la  madrépore,  &c. 

PLANTE  MARITIME,  eft  une  p/«»i- 
u qui  naît  fur  le  bord  de  la  mer , com- 
me la  fonde,  la  b.icile,  &rc. 

PLANTE  A PARASOL,  eft  une 
pUnte  dont  les  fleurs  font  à parafol,  com- 
me le  fenouil,  l’angelique,  &c. 

PLANTE  TRAPUE,  eft  une  pUnre 
qui  eft  ramalfée  dans  fa  taille,  & dont 
le  pied  eft  fortifié. 

PLANTE  VERTICILLE  E . eft  une 
pUme  dont  les  fleurs  font  verticillées  , 
ou  approcluntes , comme  la  mente , le 
m.arrube , &c. 

PLANTE  VIV.ACE , eft  une  pUme 
dont  la  racine  ne  périt  pas  après  qu’elle 
a donné  fa  femence.  On  en  trouve  plu- 
ficurs  parmi  celles-ci , qui  font  toujours 
vertes,  comme  le  gabaret,  le  violier, 
&c.  £c  d’autres  qui  perdent  leurs  feuilles 
pendant  une  partie  d&  l’année,  comme 
le  p.is  d’àne,  le  pied  de  veau  , la  fougere, 
&c.  On  peut  généralement  divifer  les 
plantes  , en  p'a  .tes  parfaites  ÔC  en  plan- 
rts  impjrf.sires.  Les  plantes  par  fai  set  font 
celles  qui  portent  des  fruits  ou  des  fe- 
mences  ; elles  font  laifinfis,  ou  nen-hoi- 
feufes.  Les  plantes  hoifeafes  font  celles 
qui  ont  des  racines , troncs,  branches  & 
rameaux  de  bois  -,  elles  fe  nooiment  at- 
Teme  IJ. 
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bres , lorfqu’elles  excédent  la  hauteur  de 
dix  à douiC  pieds.  Les  non  loifenfes  fc 
téduifent  a fix  genres  ; fçavoir  , les  fi- 
breufes,  les  ligamenteufes, lesbulbeufes, 
les  tubéreufes,  les  charnues  & les  gc- 
nouilleufes. 

On  nomme  arbriffeaux , les  planter 
qui  croilfcnt  à hauteur  de  dix  à douze 
pieds. 

On  appelle  arbuftes,  ou  plantes  li- 
gneufes  , celles  qui  font  plus  petites  que 
les  arbriffeaux , & les  deinieres  en  gran- 
deur de  cet  ordre. 

Les  plantes  flbreufes  font  celles  qui 
ont  des  racines  menues  Sc  déliées , com- 
me des  fibres  ou  filets. 

Les  ligamenteufes  ont  leurs  racines 
plus  grolîes  que  les  fibreufes , les  ayant 
femblables  à de  menus  cordages  ou  liga- 
mens , dont  les  unes  font  fort  longues , 
les  autres  plus  courtes. 

Les  bulbeufos  ont  des  racines  fibreu- 
fos  ou  ligamenteufes,  ôc  avec  cela  des 
oignons  ou  bulbes , qui  font  prefque  tou- 
tes compofées  de  plu  fleurs  peaux  & en- 
velopées,  excepté  auffi  quelques  unes, 
qui  n’ont  que  des  écailles , qui  forment 
leurs  bulbes  à la  maniéré  des  pommes 
d’artichaux.  On  les  nomme  bulbes  éeail- 
leufos.  Il  y a des  plantes  dont  on  ne  don- 
ne pas  le  nom  d’oignons  à leurs  bulbes. 
On  dit  des  pâtes  d'anémones  Sc  des  grif- 
fes de  renoncules , parce  que  leurs  oi- 
gnons reifemblent  à des  pâtes  8c  à des 
griffes. 

Le;  tubéreufes  ont  audî  des  fibres  ou 
ligamens  comme  les  précédentes , 8c  ou- 
tre cela  des  tuberes , qui  font  des  raci- 
nes tondâtres , de  couleur  roulfe  ou  bru- 
ne, pour  la  plupart  n’ayant  ni  peau,  ni 
écailles.  Elles  jettent  plufieurs  tiges  , à 
la  différence  desbulbes  qui  n’en  produî- 
fent  qu’une  à la  fois  lur  chaque  oi- 
gnon. 

Les  charnues  ont  leurs  racines  grolfes 
& longues,  fans  envelope,  auxquelles 
font  attachées  quelques  libres  , raves  8c 
navets  , ou  bien  elles  font  plufieurs , 
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comme  dans  les  Pivoines  & les  AfpI>o- 
deiles. 

Les  genoutlleufes  ont  des  fibres  ou  li- 
jçamens , & des  racines  épaifTes  qui  de- 
meurent à fleur  de  terre.  Elles  ne  ftmt 
point  unies  ou  de  même  venue,  mars 
elles  font  comme  de  plulîeurs  pièces  , 
qoi  toutefois  fe  trouvent  jointes  enfem- 
b!c , à la  maniéré  d’un  genou  qui  joint 
la  cuiiTe  avec  la  jambe. 

Les  plantes  imparfaites  font  cel  les  qu'on 
a cru  provenir  de  uoarritute , ou  de  fucs 
& de  Tels  vcgétab.es.  Elles  ne  portent 
ni  fruits , ni  lemences  fenfibles , & font 

fiar  rapport  aux  plantes  parfaites  ce  que 
es  inreclcs  font  .i  l'égard  des  animau* 
parfiits. 

On  emploie  en  Médecine  prefque  tou- 
tes les  efpccesde  pi  tmes.  Voyez  le  Trai- 
té des  plantes  ufuelles  de  M.  Chomel  , 
Daéleur  de  ta  Faculté  de  Médecine,  otl 
vous  trouverez  la  lifte  des  principales  par 
ordre  alphabétique,  & diftinguces  par 
clalfes  avec  leurs  propriétés  & leurs  ufa- 
ges. 

PLANTER,  c'eft  un  terme  qoi  fe 
dit  des  plantes  qu’on  met  en  terre,  pour 
acquérir  la  perfeélion  qui  leur  convient, 
tant  à l’égard  des  arbres  fruitiers , pour 
devenir  grands  & donner  des  fruits,  qu’à 
l’égard  des  arbrüTeaux  & arbres  non 
fruitiers , pour  croître , grandir  & groP- 
fit,  aulîi  bien  qu’a  l’égard  des  plantes  , 
pour  arriver  à l’état  oiî  elles  doivent 
être  pour  être  confumées  par  l’homme  j 
ainfi  on  plante  des  laitues  pour  pommer, 
ou  pour  blanchir , des  chicorées , des 
choux , &;c.  On  plante  auffi  des  fraifiers, 
des  melons,  &;c.  pour  donner  leur  fruit. 
Les  Jardiniers  obfervent  certains  jours 
te  Ciilons  pour  Icmer  Sc  pour  plan- 
ter. 

On  ne  (çaitroit  jamais  apporter  trop 
de  foin  à bien  préparer  la  terre  avant 
que  de  planter , car  la  beauté  des  arbres 
en  dépend  abfolument , Je  les  fautes 
qu'on  y fait  d.ms  le  commencement  , 
«cvieiLacnt  irréparables,  puifqu’il  n’eft 
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pre(t|ue  pas  pollible  de  fouiller , ni  de 
porter  aucun  amendement  au  deifous  de* 
racines  d’un  arbre  lorfqu’il  eft  planté. 

C’eft  pourquoi  pour  bien  préparer  la 
terre,  il  faut  dans  les  grands  plans  ou- 
vrir des  trous  plrM  ou  moins  grands , 
félon  qu’elle  a plus  ou  moins  beloirr d’a- 
mendement. Dans  les  meilleurs  fonds  oi» 
doit  les  faire  de  fix  pieds  en  quarré.fic 
fi  l’on  y plante  des  poiriers , les  crenfer 
de  deux  pieds  de  profondeur , & d’ut» 
pied  feuleraeiw  pont  les  pommiers  ; car 
fi  les  trous  font  plus  creux , les  racines 
iùivent  la  bonne  terre,  & defeendent 
jufqu’au  fond , oil  étant  enfermées , 6c 
n’y  trouvant  pasalfez  de  nourriture,  cl- 
ics languilfent,  au  lieu  que  les  arbres 
ét.mt  piantét  fort  haut,  leurs  racines 
courent  fur  la  fuperficiede  la  terre,  quf 
eft  toujours  la  meilleure.  Ils  profitent 
avec  plaifir,  & r.ipportent  leur  fruit  plu* 
gros  & mieux  nourri. 

En  fouillant  les  trous , toute  la  terre’ 
que  l’on  en  tire  n’eft  pas  également  bon- 
ne , on  ne  doit  prendre  que  ta  meilleure 
pour  les  remplir  : la  terre  de  deiTuseft 
toujours  la  pus  excellente , & celle  dtt 
fonds  eft  comme  morte  & incapable  de 
produire . on  ne  doit  jamais  ta  remettre 
au  fond  du  trou,  car  elle  y demeureroil 
inutile.  Par  cene  rarfen , fi  ceux  qui  plan- 
nnt  pouvoient  fe  donner  la  patience  de 
laifTcr  pendant  une  année  les  rroiis  ou- 
verts . il  eft  certain  que  le  fonds  en  de- 
viendtoit  meilleur,  8e  que  la  terre  qui 
en  auroit  été  tirée  feroir  ben  plus  ca- 
pable de  produire,  après  quelle  auroit 
reçu  les  influences  & la  chaleur  du  So- 
leil. 

Ces  trous  étant  ainfi  fouillés,  avant 
que  de  les  remplir,  il  en  faut  bien  labou- 
rer le  fonds , & y remettre  un  pied  de 
hauteur  de  la  meilleure  terre  , & répan- 
dre par  detfus  du  fumier  pourri , ou  ha- 
ché,d’un  demi-pied  de  haut,  & le  bbou- 
rer  deux  ou  rrois  fois  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  mêle  avec  la  terre,  d’aurant 
que  fi  le  fumier  dcmeiwc  tout  cnfemble. 
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fl  «’échaufic  & gite  les  racines  au  lieu 
de  Irur  profiter.  Enfuice  on  remet  un  fé- 
cond lit  deterre  de  pareille  hauteur  que 
le  premier , & par  delVus  un  demi-  pied 
de  Itnnier  ; on  les  mêle  bien  cnlcmble> 
s’il  en  eft  beloin , on  y ajoute  encore  un 
troilïcme  lit , & ainfi  on  remplit  le  trou 
iafqu'a  demi-pied  plus  haut  que  la  terre 
ordinaire  ; car  le  fumier  s’alfàillè  eu  ie 
pourrillant.  Cela  le  doit  faire  félon  que 
la  terre  a plus  ou  moins  befbin  d'être 
amendée,  mais  toujours  plutôt  avec  pro- 
fulîon  qu'avec  avarice.  Si  l'on  n'a  pas 
afTez  de  fumier  pour  en  mettre  trois  lits, 
il  faut  nécellâirement  amender  le  fonds 
du  trou  , parce  qu'apres  qu'il  cil  rempli, 
de  que  l’acbre  e(l  planté , on  ne  fournit 
plus  rien  y porter , au  lieu  que  le  deffus 
de  la  terre  ell  toujours  ailé  a fumer. 

Dans  les  terroirs  humides , & qui  n'ont 
pas  grands  fonds  , il  n'eft  pas  néceffaire 
d'y  faire  des  trous  pour  y planter,  mais 
apres  avoir  bien  laoouré  la  terre,  & l'a- 
voir amendée  félon  l'on  befbin  , il  ell 
meilleur  de  pofer  les  arbres  deflus  fans 
les  enfoncer,  & recouvrir  les  racines  de 
terre  de  gazon  bâchée  & bien  déliée  , 
d'un  pied  & demi  de  hauteur , & de  qua- 
tre ou  cinq  autour  de  la  tige.  On  doit 
empêcher  autant  qu'il  fe  peut  que  les 
racines  ne  pivotent,  principalement  des 
poiriers  ; ainfî  en  plantant  on  doit  cou- 
per quarrément , & non  point  en  pied 
de  biche,  toutes  les  racines  de  dclfous 
& celles  qui  defeendent.  Les  arbres  qui 
feront  ainit  plantés  fur  la  terre , pourront 
trois  ans  apres  le  mois  de  Novembreêtce 
fumés  commodément  par  delTus  les  ra- 
cines. 

Pour  bien  planter  les  efpaliers  contre 
les  murailles , il  e(l  néceffaire  d'ouvrir 
une  tranchée  Je  huit  pieds  de  large  fur 
rrois  de  profondeur,  & prendre  garde 
en  la  fouillant  de  ne  l’approcher  que 
d'un  demi-pied  de  la  muraille,  & de  la 
couper  en  talus , de  crainte  de  découvrir 
la  fondation  & de  la  faire  tomber.  En 
creufant  cette  tranchée , U faut  féparer 
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la  bonne  terre  d'avec  U mauvaife,bien 
éplucher  toutes  les  pierres  & les  racines 
s'il  y en  a , (XKir  la  remplir  apres  de  1a 
nsênie  manière  qu'on  l’a  dit  à régard  des 
trous , c’ell-a-dire , qu’on  doit  labourer 
le  fonds  de  la  tranchée,  y remettre  un 
pied  de  hauteur  de  bonne  terre , & un 
demi-pied  de  fumier  fort  pourri  par-def- 
fus , les  bien  mêler  enfembic , & con- 
tinuer de  la  remplir  ainfi  de  terre  & de 
fumier  jufqu'a  den)i-pied  plus  haut  que 
la  terre  ordinaire.  Comme  il  faut  plan- 
ter les  efpaliers  avec  un  plus  grairJ  foin 
que  les  autres  plans , on  doit  rtre  cu- 
rieus,  û la  terre  tirée  de  la  trancliée  n’eft 

{>as  bonne , d'en  faire  rapporter  de  meil- 
eure  ou  dugazou  haché,  fie  d’y  mettre 
une  fois  plus  de  terre  que  de  fumier.  Si 
on  ne  peut  ps  faire  des  tranchées  lî 
larges,  on  doit  fe  contenter  dans  lecom- 
mcncement  de  les  ouvrir  de  quatre  pieds 
pour  après  deux  ou  trois  années  les  élar- 
gir , félon  que  les  arbres  en  auront  be- 
loin. 

Lorfqu’on  plante  des  arbres  en  buif- 
fon , il  etl  ouelquefois  irécelTaire  d’ou- 
vrir les  tranchées , fie  de  les  rempliravec 
le  même  foin  que  celles  des  efpaliers  ( 
quelquefois  ilfuiht  auflide  faire  des  trous 
de  fix  pieds  en  quarté , fit  de  les  bien 
amender.  Cette  diflcrence  dépend  de  la 
qualité  de  la  terre  fit  de  La  bonté  du 
fonds. 

Pour  les  arbres  que  l’on  veut  planter, 
il  cft  bon  de  les  choilir,  fit  de  les  remar- 
quer dans  les  pépinières  des  la  mi-Septem- 
bre.  Pour  cela  on  prend  garde  a la  fi- 
gure , à la  groffeur , à l'écorce  de  l'arbre 
fit  aux  racines  quand  il  eft  arraché.  L'ef- 
palier  fouâre  plutôt  des  arbres  tottuK 
que  lebuifon.  On  ne  doit  faire  casque 
de  ceux  qui  ont  poulie  vigoureufenient 
dansl’année,  qui  ont  la  feuillefit  le  bouc 
du  jet  fains , l’écorce  noire  fit  luifante, 
fans  gomme,  ni  chancre. 

Il  y en  a qui  croient  qu’il  eft  plus 
avantageux  de  prendre  des  arbres  élevés 
dans  nue  tccrclcche  fie  ingrate,  pour  les 
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replanter  dans  une  meilleure,  que  de  les 
choilir  dans  un  bon  fonds.  Us  fe  pcr- 
fuadent  que  ces  arbres  altérés  venant  à 
rencontrer  une  terre  nouvelle , reffen- 
tent  iiKontinent  ce  cliangement  & 
poulTent  avec  plus  de  vigueur, 
raifon  & l’expérience  font  connoître 
que  les  arbres  élevés  dans  une  mauvaile 
terre,  n’y  trouvant  qiic  peu  de  nourri- 
ture , ne  poullent  aulli  que  peu  de  raci- 
nes i qu’ainfi  ils  ne  peuvent  jetter  qu’un 
bois  petit , jaunâtre  & inoulVu , Ce  quoi- 
qu’ils foient  replantés  dans  un  fonds  ex- 
cellent , n’ayant  que  peu  de  racines  , ils 
font  dansTimpuilTance  de  ramalfer  abon- 
damment la  bonne  nourriture  qu’ils  y 
rencontrent.  Outre  que  leur  écorce  det- 
fcchée  Sc  altérée  par  le  manque  de  nour- 
riture ne  peut  pas  recevoir  la  fève , au 
contraire  les  arbres  arrachés  dans  une 
bonne  terre  , ont  toujours  beaucoup  de 
racines , le  bois  vigoureux  6c  reprennent 
vite  & bien. 

Les  pêchers  qui  ont  plus  d’un  an  de 
greffe , ou  qui  ont  été  greffes  fur  de 
^eux  amandiers  gros  de  quatre  à cinq 
pôuces,  ne  valent  rien,  6c  ne  poullent 
pas  fur  le  vieux  bois.  Les  pruniers , les 
abricotiers,  les  aiéroliers  & les  poiriers 
font  Unis  de  trois  a quacre  pouces , me- 
me de  deux  pouces  & demi , 6c  quand 
iis  aiKoicnt  «eux  ou  trois  ans  de  greffé. 
Les  pommiers  de  l’aradis  6c  les  ceri- 
Cers  précoces  font  bons  d’un  pouce  Sc 
demi. 

Les  arbres  de  tige  doivent  ê-tre  choi- 
fisbien  droits , de  fix  bons  pieds  de  haut, 
dont  lé  bas  aura,  cinq  à üx  pouces  de 
grolfeur.ec  le  haut  trois  .à  quatre  pou- 
,ces.  Pour  des  poiriers  à liaute  tige , il 
faut  les  prendre  greff  és  fur  franc  Sc  non 
fur  coignaffier , pree  qu'ils  jettent  de 
grolles  tiges,  de  longues  branches,  6c 
un  pivot  qui  réiiftc  aux  grands  vw»  ’> 
au  lieu  que  les  poiriers  greffes  fur  coL- 
g.-afiier  ne  font  que  courir  .à  fleur  de 
*erre,  6c  s'éclatent  fouvent.  Cependant 
e.-v  peut  eu  mettte  dans  une  tette  bu- 


PL  a: 

mide  Si  gralTc,  .à  l’abri  de  quelque  mur  » 
car  ceux  greffes  fur  franc  ne  donnent  du 
fruit  qu’a  trois  ans. 

Pour  toutes  fortes  de  nains  6c  d elpa- 
liets,  d vaut  mieux  qu  ils  foient  d tin 
feul  brin  8c  d’une  Iculc  greflé  , qu’ils 
aient  de  bons  gros  yeux  qui  promettent 
des  branches  belles  6c  dociles,  fur  mut 
pour  les  pêchers.  Il  faut  que  la  grefie  eu 
foit  faine  Sc  placée,  ni  trop  haut , ni 
trop  bas  pour  l’cfpalier  ôc  pour  le  buillon, 
qui  ne  doivent  ni  i un  ni  1 autre  cona- 
mcnccr  qu’à  fix  ou  lept  pouces  de  terre  j 
6c  fl  l’arbre  eft  deftiné  en  plein  vent,  il 
faut  qu’il  ait  à latctc  quelques  branches 
qui  puillent  la  former  à peu  près  ronde. 
C'eft  une  marque  de  vigueur  quand^  la 
greffé  eft  recouverte  i ôc  h on  eft  obligé 
de  prendre  un  arbre  qui  ait  deux  greffes, 
il  faut  couper  la  plus  foible.  • 

Si  les  arbres  qu’on  choilît  pour  pUn- 
ter  font  hors  des  pépinières , 6c  déjà  ar- 
rachés , il  faut , outre  ce  qu’on  a dit  ci- 
delliis , prendre  garde  s’ils  ne  font  pas 
trop  vieux  arracnés , 8c  s’ils  n’ont  point 
l’écorce  ridée  ou  écotcée , le  bois  fec , 
la  greffe  étranglée  par  la  filalle , 6c  fur- 
tout  s’ils  oiu  les  racines  bien  condition- 
nées. Pour  cet  eflét  il  faut  qu’elles  foient 
groftés  à proportion  de  l’arbre,  en  forte 
qu’il  y en  ait  au  moins  quelciu’iine  qui 
approche  de  la  grolkur  de  la  tige-  Qiiand 
il  n’y  a que  du  clievelu  , c’eft  un  figne 
de  foibleife,  Sc  ce  n’eft  pas  même  un 
bon  figne  quand  il  y a trop  de  cheve- 
lu. Les  principales  racines  ne  doivent 
être  ni  pourries,  ni  éclatées,  nifortccot 
chées  ou  fort  rongées  , ni  lèches  6c  du- 
res : c’eft  pourquoi  pour  arracher  un  ar-j 
bre  , il  faut  faite  im  gr.md  trou  tout  au- 
tour, 6c  l’enlever  adroitement  6c  dou- 
cement faos  rien  forcer.  Les  racines  doi- 
vent être  11  bien  dilpolïcs,  quon  y en 
puillé  toujours  trouver  un  étage  de  bon- 
nes, qui  feront  à peu  près  le  tour  delà, 
tige  quand  on  en  aura  coupé  les  mau^ 
vailcs.  Du  moins  il  faut  que  ces  bonnes, 
foicuc  couruéec  du  côté  de  la  bonne  tet- 
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<e.  Enfin  on  doit  faire  cas  (ur-tout  des 
racines  nouvelles  faites  ; elles  viennent 
communément  près  de  la  fiiperficie  de 
la  terre.  Les  vieilles  font  ordinairement 
labotCLiles , & noirâtres  aux  poiriers  , 
pommiers,  pruniers,  ceriliers,  &c.  au 
lieu  que  les  jeunes  y font  rougeâtres  & 
afTcz  unies.  Elles  font  blauchuires  aux 
amandiers,  & jaunâtres  aux  mûriers. 

Il  y a de  la  Icience  a habiller  Si  à pré- 
parer les  arbres  qu'on  veut  planter.  On 
coupe  tout  le  chevelu  le  plus  près  qu’il 
fc  peut,  a moins  que  ce  ne  loît  un. arbre 
qu  on  replante  dansl’inûant  meme  qu’on 
^ > C3r  pour  peu  que  ce  chevelu 

ait  dair,  de  blanc  qu’il  croit  il  noircit, 
meurt  & carie  le  refte  des  racines.  Le 
chevelu  ôte  les  grolfes  racines  qui  fe 
découvrent , & on  retranche  celles  qui 
font  rompues  Si  écorchées , pourries  ou 
lèches , à moins  que  ce  ne  foicnt  des  ra- 
cines qui  auront  été  lïmplement  altérées 
par  la  fccherelTe , & qu’on  peut  faire  re- 
venir en  les  faifant  tremper  dans  l'eau 
pendant  lept  ou  huit  heures , avant  que 
de  les  replanter. 

On  retranche  aullî  les  fjuïïes  rAcines , 
c eft-a  dire,  celles  qui  font  plus  menues 
que  les  autres  qui  font  au  dciïus  d’elles. 
Les  racines  d’en  bas  doivent  toujours 
être  plus  fortes  que  celles  d’en  haut  , 
parce  que  luturdlemcnt  les  racines  croif 
iciiten  montant  les  unesaprès  les  autres, 
&'  celles  d'en  bas  font  les  plus  vieilles  ; 
c'eft  pourquoi  on  les  coupe  quoiqu’elles 
loieiugrotiés,  quand  celles  de  dclfus  font 
allez  fortes , parce  qu'il  faut  donner  la 
prèfcrcncc  aux  jeunes. 

Qiiand  il  y a trois  racines  proches  l’u- 
ne de  l’autre,  il  faut  couper . celle  des 
côtes,  éc  y tailler  toujours  de  maniéré, 
que  celles  qui  poulferont  ne  puiifent  fe 
nuire.  Pour  cet  ertèt  les  racines  toutes 
taillées  doivent,  autant  qu’on  le  peut, 
faire  la  figure  que  font  les  doigts  quand 
on  les  écane  pour  prendre  une  boule  j 
fur-toutil  faut  coupetle  pivot  qui  vient 
d’ordiiuire  aux  arbres  élevés  de  pépins 


P L A.  dp 

& de  noyaux.  Ce  pivot  eft  inutile  aux 
builfons  Si  aux  efpaliecs , il  ne  fait  que 
diminuer  la  nourriture  des  autres  racines. 

Les  racines  qu’on  conferve  doivent 
être  tenues  courtes,  à proportion  de  leur 
longueur  qui  efl  au  plus  de  huit  à neuf 
pouces  pour  les  arbres  nains,  & d’un 
pied  pour  ceux  de  tige , ce  qui  s’entend 
des  gtolTes  racines  j car  on  ne  laifle  que 
trois  a quatre  pouces  de  long  aux  toi- 
bles.  Les  racines  du  mûrier  Si  de  l’a- 
mandier demandent  un  peu  plus  d’éten- 
due , parce  que  les  unes  étant  fort  mol- 
les , & les  autres  fort  fcches  Si  dures , 
elles  courent  lifque  de  périr , fi  on  les 
taille  courtes. 

Un  fcul  étage  de  racines  fuflfit,  &deux 
ou  trois  bonnes  bien  placées  valent  mieux 
que  vingt  médiocres  , qui  ne  feroient 
que  s'afiamet.  En  coupant  les  racines 
d’iin  arbre,  fur-tout  les  gtolTes,  il  faut 
le  f.tire  le  plus  prés  qu’on  peut  de  l’cir- 
droit  le  mieux  nourri,  afin  qu'il  en  poulfe 
mieux. 

Les  arbres  qu’on  deftine  en  buifTon , 
ou  en  plein  ait , doivent  être  préparés 
de  maniéré  que  fans  être  plantés , ils 
puilfeiit  fe  tenir  droits  comme  des  quil- 
les. M.ris  pour  l’efpalier  il  faut  toujours 
les  tenir  un  peu  couchés,  &:  en  retran- 
cher les  racines  , qui  tourncroieiit  du  cô- 
té de  la  muraille. 

Quand  les  racines  de  l’arbre  Ibntainfî 
fcparces , on  lui  décharge  la  tête , pour 
qu’il  foufife  moins  par  la  tranfplanra- 
tion.  11  y en  a qui  d.uis  la  envinte  de  la 
gelée  de  l’Hyvet , difîércnt  au  iv.ois  de 
Mats  à couper  la  tige  d’un  arbre  qu’ils 
auront  plante  en  Automne  ; mais  il  vaut 
mieux  le  faire  en  le  plantant , parce 
qu’autrenient  on  retarde  la  poulie  dit 
Ptintems,  & on  él'tanle  les  racines;  au 
L'eu  qu’en  ctètant  l’arbre  des  l’Autoni- 
ne  , il  profite  toiijours  d’un  peu  de  cha- 
leur & de  fève  , qu’il  a toujours  dans  la 
terre.  Si  il  n’y  a rien  .i  craindre  des  ge- 
lées, d’autant  qu’il  n’y  a qu’à  le  uradL- 
quet. 
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On  racouTcit  U tige  fiiivant  l'afage 
auquel  on  le  deftine  -,  pour  cela  il  faut 
d’abord  juger  de  la  profondeur  de  terre 
qu’il  faut  a l’atbre  , pour  que  toutes  les 
racines  foicnt  à couvert  des  injures  de 
l’air  St  du  fer  de  la  charrue  -,  c’eft  pour- 
quoi il  faut  dctemiiner  la  longueur  que 
1 arbre  doit  avoir  hors  de  terre  & de- 
dans. 

On  lailTe  les  arbres  nains  depuis  fix 
jufqu’à  dix  pouces  de  tige  au  deifus 
de  la  greflê  , avec  cette  dificrence  que 
dans  les  terres  fcches  il  faut  les  tenir 
plus  bas  que  dans  les  terres  humides.  Il 
^ elFentiel  pour  les  ptxhers  qu’on  ra- 
vale, que  leur  tige  ait  deux  ou  trois  bons 
yeux  , fi  non  ils  ne  poulTent  que  du  fau- 
vageon.  On  donne  fix  ou  fept  pieds  de 
tiges  en  toutes  fortes  de  terres  aux  ar- 
tres  à plein  vent. 

On  etête  tous  les  arbres  nains  avant 
de  les  Blâmer.  S'ils  ont  plufieuts  brins , 
on  ne  lailfe  que  le  plus  beau.  Pour  les 
arbres  de  tige  , on  peut  leur  confetver 
les  branches  qui  fervent  à la  bonté  ou  à 
la  beauté  de  l'arbre.  Pour  cela  on  taille 
longues  les  foibles  qui  peuvent  donner 
du  fruit  plutôt , & on  racourcit  à fept  ou 
huit  pouces  quelques-unes  des  gtolfes  , 
pour  former  un  beau  rond. 

Il  ne  faut  ravaler  l’arbre  que  dans  le 
moment  r^u’on  va  le  plmuer,  après  qu’on 
a prépare  fes  racines , afin  de  faire  tout 
de  fuite  & mieux.  Au  telle , quoique  la 
gelée  ne  gâte  jamais  la  coupure  des  tiges 
ravalées , cependant  bien  des  gens  ne 
veulent  &ite  cet  ouvrage  qu’aptes  l’Hy- 
ver.  Ils  couvrent  meme  la  plaie  avec  de 
la  cire  molle  on  avec  du  maftic. 

Celui  qui  pUrte  doit  être  très-foi - 
gneux,  foit  pour  les  efpaliers,  foit dans 
1m  grands  plans,  de  bien  cfpacet  les  ar- 
bres félon  leur  efpece  , 6c  de  ne  point 
les  trop  preffer , ni  trop  éloigner.  Pour 
cet  efl'et  il  doit  confidérer  la  bonté  de  la 
terre  , d’autant  que  les  arbres  deviennent 
plus  grands,  & s’étendent  davantage 
dans  les  terres  fortes , que  dans  les  lé- 
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gérés.  Il  faut  encore  faire  attention  au* 
vents , parce  que  félon  que  les  grands 
plans  y lont  expofés  , il  les  faut  plus  ou 
moins  prellct  ; car  il  efl  certain  que  les 
arbres  lédéfendent  bien  mieux  des  vents 
ioriqu’ils  font  ferrés.  Dans  les  terres  fa- 
bloneufes  on  donne  aux  fruitiers  deux 
pieds  moins  de  dillance  que  dans  les  ter- 
res fortes , de  même  que  les  pêchers  6c 
les  abricotiers , 6c  meme  les  poiriers  , 
jertant  plus  de  bois  que  les  autres  frui- 
tiers , demandent  aufli  plus  d’elpace. 

Dans  les  bonnes  terres  qu’on  veut  en- 
tretenir de  labour , & od  l'on  feroc  fous 
les  arbres , la  dillance  ordinaire  entre 
les  poiriers  ou  les  pommiers  doit  être  de 
huit  a dix  toiles.  Si  on  Liilfe  la  terre  en 
pâture  pour  les  beûiaux , il  fuflit  de  les 
plumer  a quatre  ou  cinq  toifes.  Mais 
dans  les  lieux  expofés  aux  grands  vents , 
il  ne  les  faut  pas  éloigner  plus  de  trois 
ou  quatre  toifes , afin  que  les  arbres  étant 
prcllés  le  confervent  les  uns  les  autres. 
Dans  les  terres  fabloneufes  8c  pierreufes, 
il  ell  bon  de  garder  la  meme  diftance  de 
crois  a quatre  toifes. 

Pour  les  fruits  à noyau , comme  les 
runiers , les  abricotiers , lescerifiers,  les 
igarreautiers  gteflés  fur  le  métifier , foit 
qu  ils  foienc  à haute  tige  ou  en  builfon  , 
il  les  faut  plumer  à trois  toifes  les  unes 
des  autres.  Mais  fi  les  cerifiers  font  gref- 
fes lur  d’autres  cerifiers  de  racine , parce 
qu’ils  ne  pouifenc  pas  tant  de  bois.  Il 
iullît  de  les  efpacer  à douze  ou  quinze 
pieds,  félon  la  bonté  de  la  terre. 

A l’égard  des  poiriers  fur  coignaflîer, 
pUntéi  en  builfon  par  allées  de  tout  fens, 
c’eft  la  coutume  de  les  mettre  de  douze 
en  douze  pieds , fi  ce  n’eft  dans  les  terres 
aquariques  qu’il  les  faut  efpacer  de  quin- 
ze en  quinze  pieds,  afin  qu’étant  éloi- 
gnes les  uns  des  autres , ils  aient  plus 
d’air  6c  de  (oleil.  Mais  lorfqu’on  n’en 
plmite  qu’une  feule  rangée,  on  peut  les 
approcher  de  huit  à neuf  pieds , parce 
que  fe  joignant  plutôt,  ils  forment  mieux 
la  paiiifade,  6c  ils  ne  peuvent  t’encrenui- 
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re , il  caufe  qu’ils  ontaiTez  d’air  des  deux 
côtés.  Que  II  l’oh  palilTe  fur  des  treilKs 
ou  contre-efpaliers , on  doit  planter  les 
arbres  à douze  pieds  l’un  de  l’autre , & 
les  gouverner  de  même  que  ceux  qui 
font  en  efpalicr. 

La  didance  des  poiriers  6c  des  pom- 
miers en  builTon  entés  fur  franc,  doitctre 
dans  les  terres  légères  & fabloneufeï  de 
dix-huit  pre.is,  6c  de  vingt-quatre  pieds 
dans  les  meilleures,  de  même  que  dans 
les  grands  plans  -,  car  il  n’y  a aucune  dif- 
férence entre  eux , finon  que  les  uns 
font  élevés  en  haute  tige , 6c  que  les 
autres  font  plus  bas  6c  fans  tige,  6c  qu’ils 
poulTent  leurs  branches  à un  pied  de 
terre , 6c  font  plus  à l’abri  des  vents. 
Comme  les  pommiers  entés  fur  le  Para- 
dis poulfent  fort  peu  de  bois , lorfqoe  l’on 
en  fait  un  plan  de  pluficurs  allées , la 
réglé  ordiiuire  eft  de  les  éloigner  de 
neuf  pieds  l’un  de  l’autre  ; mais  quand  on 
n’en  plante  qu’une  feule  rangée , on 
peut  les  efpacer  de  (îx  en  fix  pieds. 

Dans  les  efpaliers  il  faut  mettre  les  pc- 
chers,  les  abricotiers  & les  pruniers  à 
quinze  pieds  les  uns  des  autres  dans  les 
terres  légères  , 6c  à dix-huir  dans  les 
terres  fortes.  Pour  tous  les  poiriers  on 
les  plante  à huit,  dix  & douze  pieds, 
félon  la  qualité  de  la  terre.  On  donne  ici 
be.iucoup  de  diftance  aux  arbres , afin 
qu’ils  aient  plus  de  grâce  6c  de  nourri- 
ture. La  plupart  leur  donnent  un  tiers 
moins  d’eipace. 

En  (.litnittnr  les  avenues  & les  routes, 
il  faut  obferver  deux  choies  ; la  largeur 
des  allées,  & la  difVance  entre  les  ar 
bres.  Il  eft  mal  aifee  de  régler  la  lar- 
geur des  .allées,  parce  qu’elle  doit  être 
proportionnée  à leur  longueur  & .a  la  lî- 
tikation  des  avenues  ; c’eft  pourquoi  elle 
dépend  entièrement  de  refprit  & de  la 
prudence  de  celui  qui  en  ordonne.  Pour 
la  diftance  enue  les  arbres,  e'iedoitctre 
ififictente  félon  leurs  differentes  efpeces. 
Les  ormes  & les  tilleufs  doivent  être 
fiâmes  à deux  toiles  l'un  de  l’autre.  Les 
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châtaigners , les  noyers , les  pommiers  6C 
les  poiriers  à quatre,  cinq  6t  lîx  roifes. 
Pour  les  chênes  6c  les  hêtres,  dont  on 
fait  ordinairement  des  avenues  dans  le 
Pays  de  Caux , il  ne  les  faut  éloigner  que 
de  neuf  pieds  Tun  de  l’antre  ; mais  les 
pins  & les  fapins  doivent  être  efpacés  à 
quatre  coifes,a  caufe  de  l’étendué' de  leurs 
branchages. 

Tous  les  arbres  à hautes  tiges- qu’on 
place  dans  les  vergers  ou  ailleurs , Ce 
pUmmt  en  allée , en  quarré , fort  fïm- 
plc,  foit  en  échiquier  & en  quinconce. 
Les  arbres  à plein  vent  doivent  être 
éloignés  des  arbres  n,ains  6c  des  bàci- 
mens.  Il  faut  les  choilîr  à peu  près  pa- 
reils en  hauteur  6c  groll'eur,  les  pUmer 
au  cordeau  dans  un  terrein  de  niveau , 
alfez  éloignés  les  uns  des  autres  , pour 
qu’ils  ne  s. affament  point,  de  alfez  près, 
pour  qu’ils  pMiftcnt  legarantir  des  vents, 
6c  plaire  a la  vue. 

Les  arbres  ne  font  propres  .à  replanter 
que  lorfqu'ils  font  entièrement  hors  de 
lève,  parce  que  s’il  leur  en  relie  étant 
arraches , n’ayant  pliw  de  nourriture,  ils 
Ce  fanent , & leur  écorce  qui  eft  encore 
tendre,  fe  ride  6c  Ce  defféche,  en  forte 
qu’elle  eft  moins  rufceptible  de  la  nou- 
velle fève,  quand  elle  commence  à mon- 
ter auPrintems.  La  chute  des  feuilles  fait 
coiinoître  en  tous  les  arbres  que  la  lève 
les  abandonne.  C'eft  elle  qui  les  nour. 
rit , car  nous  voyons  que  (î  les  arbres 
font  jaunes  & malades,  6c  qu’ils  aient 
un  peu  de  fève,  Hs  fe  dépouülent  aufli- 
tôt.  Or  comme  dans  les  terres  féches 
la  feve  manque  plutôt  que  dans  celles 
qui  font  hnmtcfes , il  eft  certain  que  l’on 
y peut  arracher  6c  planter  les  arbres  de 
meilleure  heure. 

En  général  tous  les  plans  fe  doivent 
frite  aux  mois  de  Novembre  & de  Dé- 
cembre , & ceux  qui  font  faits  le  plu- 
tôt font  toujours  les  meilleurs.  Dans  les 
rerres-trop  humides  & pleines  d’eau,  il 
faut  attendre  à planter  .à  La  fin  du  mois 
de  Février  oude  Mars,  & mcmeaucouv- 
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mcnceinent  d’Avril,  afin  que  pendant 
l’Hyver  les  e.iux  ne  pourrillent  pas  les 
racines,  qui  n ctant  pas  reptiles , ne  font 
pas  allez  fortes  pour  rcfilter  a la  trop 
grande  luimidité. 

Dans  les  terres  légères,  au  lieu  de 
pl.fiter  comme  on  le  doit  en  Novembre 
ou  Décembre , fi  on  diff  éré  à le  faire 
jufqu’au  Printems,  on  le  peut  encore 
pour  ne  pas  perdre  une  année,  fi  on  a 
la  précaution  de  faire  arracher  les  arbres 
environ  quinze  jours  avant  de  les  plan- 
ter, pour  retarder  la  fève,  & qu’on  les 
fiietiedansla  vieille  terre,  jufqu'a  ce  que 
la  nouvelle  fiait  fouillée. 

Il  faut  toujours  , comme  on  l’a  dit 
en  parlant  des  pépinières  , choifir  une 
belle  journée  pour  planter,  parce  que  la 
terre  eft  plus  meuole  & plus  ailée  à 
naanier  quand  elle  eft  féche.  C'eft  pour 
cette  railon  qu’on  ne  doit  jamais  planter 
durant  la  pluie,  ni  par  un  tems  de  neige, 
ôc  comme  le  mois  de  Janvier  eft  plus 
fujetàTun  & à l’autre,  il  eft  aufli moins 
propre  à planter. 

Le  premier  foin  qu’il  eft  nécefTairede 
prendre  avant  que  de  planter , eft  de  bien 
arracher  les  arbres  fans  leur  gâter  au- 
cunes racines , d’autant  que  toute  leur 
vigueur  en  dépend  ; c’eft  pourquoi  il  les 
faut  conferver  les  plus  entières  & les 
plus  longues  qu’il  eft  poffible.  On  doit 
encore  prendre  garde  quand  on  leve  un 
arbre  dans  une  pépinière,  de  ne  le  pas 
déchaulfer  enrierement , de  crainte  de 
gâter  ceux  d'alentour  t mais  après  qu'on 
aura  ôté  un  peu  de  terre  autour  du  pied , 
on  peutabatre  l’arbre  a demi , & le  tirer 
de  long  à force  d’hommes , & avec  dou- 
ceur ; car  de  cette  forte  on  conferve  les 
racines  toutes  entières,  fans  les  rompre 
ni  endommager  les  arbres  qui  relient. 

On  rafraîchit  & on  nettoie  les  raci- 
nes d’un  arbre  qu’on  veut  planter.  Si  l’ar- 
bre eft  .à  haute  tige  fie  deftiné  pour  être 
planté  en  plein  ait,  il  lui  faut  rognet  la 
tige  à fept  pieds  de  haut , fie  lui  ôter, 
exaélement  toutes  les  petites  branches  fie 


P L A. 

tous  les  boutons  qui  lui  pourtoient  ref- 
ter.  Si  l’arbre  doit  être  mis  en  efpalier 
ou  en  builfon  , il  faut  l’arrêter  plus  ou 
moins  long,  lelon  la  force  du  pied , la 
quantité  fie  la  bonté  de  la  terre  , ce  qui 
dépend  de  la  prudence  du  Jardinier. 
Neanmoins  comme  il  eft  nécellaite  qu’il 
repoulfc  des  branches  proche  de  terre  , 
pour  couvrir  le  bas  de  la  muraille, en  quoi 
confifte  la  beauté  des  efpaliers , il  eft  aulit 
ineilleur,  fi  le  pied  n’en  eft  pas  bien  gar- 
ni , de  le  couper  fort  court  pour  lui  en 
faire  poulfet.  Mais  l’arbre  étant  artetc 
de  cette  forte , & ne  lui  reliant  point 
de. vieux  bois,  il  ne  peut  pas  rapporter 
fi-tôt  du  fruit.  Pour  les  pêchers  , comme 
ils  fe  dégarnilfent  aifement  du  milieu  , 
il  faut  toujours  en  \a plantant  les  rogner 
fort  courts. 

L'arbre  taillé  delà  forte  doit  auHiêtrc 
plante',  ou  dans  le  trou  , ou  dans  la  tran- 
chée qui  lui  aura  été  préparée,  & n’être 
enfoncé  dans  la  terre  que  d’un  demi-pied 
de  profondeur.  On  étend  proprement  les 
racines , fans  les  forcer  ni  les  contrain- 
dre. Si  l’on  plante  un  efpalier  , il  faut 
pofer  le  pied  de  l’arbre  a dix  ou  douze 
pouces  de  la  muraille , fie  le  coucher,  en- 
lorte  que  le  haut  de  la  tige  ou  des  bran- 
ches en  approche  à deux  pouces,  pour 
faire  que  les.nouvelles  branches  fe  puif- 
fent  mieux  palilfer.  Lorfque  l’arbre  eft 
ainfi  placé,  on  doit  attirer  toutes  fes  ra- 
cines en  dehors  le  plus  qu’il  fe  peut,  fie 
les  éloigner  de  la  muraille,  afin  qu’elles 
trouvent  plus  de  nourriture , 5c  qu’elles 
puiffent  être  humeélées  des  pluies  pen- 
dant l’Eté.  On  recouvre  enluite  les  ra- 
cines d’une  bonne  terre  douce  fie  légè- 
re; on  y mêle  fi  faire  fe  peut  du  terreau 
de  couche  fort  confommé,  parce  qu’el- 
les reprennent  plus  aifément , 5c  qu’elles 
pouffent  plus  de  chevelure.  11  faut  les 
bien  garnir  de  terre  , de  façon  qu’il  ne 
demeure  aucun  vuide  entre  les  racines. 
Pour  cet  effet , apres  qu’elles  leront  cou- 
vertes de  terre  , il  faut  foulever  l arbre 
fie  le  lecouer  avec  la  main,  afin  que  la 

terre 
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:rerre  étant  meuble  & douce,  tombe  ic 
fe  coule  entre  les  racines  pour  remplir 
«ntierement  tous  les  trous.  Pour  garan- 
tir l’arbre  de  la  gelée , en  le  on 

y met  llirla  caille  du  malUc  ou  de  la  ci- 
re molle. 

Après  qu’on  a plante  les  arbres  avec 
tous  les  foins  néceltiires,  il  faut  dans  les 
grands  plans,  fi  les  tiges  font  un  peu 
toibles,  mettre  à chaque  pied  un  pieu 
qui  l’oit  fort  & haut  de  cinq  pieds  hors 
■de  terre , pour  que  les  vents  ne  puillènt 
■ébranler  les  arbres;  mais  il  faut  que  ce 
pieu  foit  plus  court  que  la  tige  , afin 
qu’il  ne  gêne  pas  les  branches.  Il  faut 
encore  dans  les  lieux  oi\  les  beftiaux 
vont  pâturer  , garnir  ’d’cpines  chaque 
pied  d’arbres , afin  qu’ils  n’en  ofent  ap- 
procher, ni  s'y  froter,  & comme  ces 
épines  peuvent  écorcher  & oiîènfer  l’c- 
<orce  qui  cft  cendre,  & lui  caufer  des 
chancres  qui  font  mourir  les  arbres , il 
faut  avant  que  de  les  garnir  d’épines , 
■couvrir  toutes  leurs  tiges  de  paille  lon- 
gue. Ce  même  foin  fe  doit  pratiquer 
aux  arbres  qui  font  levés  dans  une  pé- 
iniere  ; car  ayant  toujours  été  à l’om- 
te  & à couvert  du  Soleil , leur  écotce 
efl:  li  tendre  & fi  délicate , que  fi  tout 
d’un  coup  elle  eft  expolce  aux  fortes 
gelées  & aux  grandes  ardeurs  du  Soleil, 
principalement  dans  les  terres  arides  & 
orûlantes , elle  fe  féche  & devient  vi- 
laine , blanchâtre  & moulTuc.  C’eft  pour- 
■quoi  pour  la  confetver  nette  & belle,  il 
faut  la  couvrir  de  pailla  pendant  fix  ans, 
jufqu’à  ce  que  les  arbres  aient  pris  leur 
force , & fe  loient  accoutumés  au  grand 
air. 

On  obferve  encore  que  quand  on 
plante  des  arbres  qui  ne  font  pas  bien 
recouverts  , de  tourner  le  dos  de  la 
greffe  au  Midi , & la  coupe  devant  le 
Septentrion  , parce  qu’elless’en  recouvre 
plus  aifément.  Si  on  replante  des  efpeces 
■d’arbres  délicats  Sc  difficiles  à reprendre, 
comme  des  pins  & des  fapins , il  faut 
leur  donner  leur  même  ficuation,  & les 
Terne  IL 
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tourner  aux  mêmes  expofitions  du  So- 
leil & de  la  gelée  qu’ils  avoient  avant 
que  d’être  arrachés , parce  que  de  cette 
lotte  ces  arbres  délicats  recevant  les 
mêmes imprelfions  de  l’ait,  ne  fe  relfen- 
lent  prefque  point  du  changement.  Pour 
cet  effet  en  les  arrachant  il  faut  marquer 
à la  tige  le  côté  qui  eft  expofé  au  Sep- 
tentrion ou  au  Midi,  pour  leur  rendre 
en  les  replantant  la  même  expofition. 

PLANTEUR  , Jardinier  qui  plante 
des  arbres. 

PLANTOIR,  inftrument  de  Jar- 
dinier avec  lequel  on  plante.  C’eft  un 
petit  fer  pointu  & emmanché,  qu’on 
appelle  autrement  une  houlette  i mais  un 
plantoir  pour  les  plantes  d’un  potager 
qui  n’ont  que  peu  de  racines , Si  pour 
lefquelles  il  ne  faut  que  faire  un  trou 
en  terre , cft  un  fimple  morceau  de  bois 
rond  & pointu  par  en  bas , avec  une 
manière  de  manche  pat  en  haut.  C’eft 
ainfi  qu’on  plante  les  poiteaux,les  choux, 
les  laitues , les  chicorées , &c.  11  y a en- 
core les  plantoirs  des  Planteurs  de  bois , 
qui  eft  plus  grand  & plus  gros  , & qui 
a la  partie  d’en  bas  large  d'environ  crois 
pouces , & ferrée  pour  entrer  plus  aifé- 
ment. 

P L A QU  E , en  terme  des  Eaux  & 
Forêts , eft  la  marque  du  marteau  qu’on 
met  fut  les  arbres  pieds  comiers , pour 
tirer  des  alignemens  de  l’un  à l’autre  , 
qu’on  appelle  autrement  miroir. 

P t A QjJ  t , terme  de  Fleutifte.  Ils 
difenc,  j’ai  deux  tulipes  donc  les  plaques 
font  fort  diftinétes  d’avec  la  couleur  & 
le  panache,  ce  qui  me  donne  efpérance 
qu’elles  fe  parangonneront. 

PLAQUER,  on  dit  en  Jardinage 
plaquer  le  gazon.  Tojyet.  GAZONNER , 
pour  fçavoit  comment  cela  fe  fiit. 

PLATEAU  , terme  de  Jardinier, 
lê  dit  des  colTes  de  pois  lorfqu'ellcs  font 
encore  jeunes  & cendres,  & que  les  pois 
n’y  font  pas  encore  bien  formés.  On  dit 
• mes  pois  ne  font  'encore  qu’en  plateau, 
La  Qointinie. 

K 
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PLAT  E-B  A N I>E , chez  les  Jardi- 
niers fe  die  des  planches  de  fleurs  , qui 
font  ménagées  le  long  des  murs  ou  à 
côté  des  parterres , bordées  de  buis^  où 
l'on  met  aufll  les  plantes  & aibufles  qui 
fervent  à l’otnemenc  des  jardins.  Elles 
ont  d'ordinaire  irub  pieds  de  large,  ou 
flx.  Les  de  parterre  lont  de 

(antaifie , les  unes  font  toutes  unies  & 
plates,  ornées  fimplemcnt  dans  le  mi- 
lieu d'un  malTif  de  gazon  détaché  du 
buis  par  deux  petits  rentiers  .à  côté  gar- 
nis de  fable  rouge,  de  mâchefer,  on 
Ëible  à l'ordinaire.  Quelquefois  pour  y 
donner  du  relief,  on  y mec  des  ifs , des 
vafes  ou  des  pots  de  fleurs  d'efpace  en 
efpace , pofés  fiu  des  dez  de  pierre  au 
milieu  du  mallif. 

PL  EU  R ER,  on  die  en  Agriculture 
que  la  vigile  fleure,  ce  qui  lui  arrive 
lorfqu’elle  eft  en  lève.  Il  y a des  arbres 
qui  pleurent  l'encens  ; les  fapins  Sc  les 
pins  fleurent  la  réllne. 

P LE  Y O N , grofle  paille  ou  menu 
efier  , avec  quoi  on  attache  les  vignes 
ou  les  branches  d'arbees,  on  relie  les 
muids.  Il  faut  employer  tant  d’échalas 
& de  fléyens  pour  plier  cette  vigne  : il 
&ut  tant  de  pléyons  & de  cercles  poux 
relier  ces  tonneanx. 

PLOMBER-,  en  terme  de  Jardi- 
nage on  dit  plomber  un  purterre  , c'cft 
piétiner  la  terre  où  on  veut  le  tracer 
pour  le  mettre  à l'uni , l'aflctmir  ; apres 
quoi  on  l’unir  avec  le  raceau  pour  le 
tracer.  On  die,  on  ne  fçauroit  bien  pla- 
cer un  parterre  , s’il  n’eft  plombé. 

PLUME,  en  terme  de  Botanique  , 
eft  une  partie  fort^  petite  de  la  graine 
cachée  dans  les  cavités,  qui  fe  trouvent 
dans  Tes  lobes.  Elle  eft  pccfque  de  meme 
couleur  que  la  radicule , fur  la  bafe  de 
laquelle  elle  eft  appuyée,  & c'cft  elle 
qui  forme  dans  la  végétation  la  tige  ou 
le  corps  de  la  plante.  La  plume  eft  la 
première  partie  qui  paroît  hors  de  la 
terre  ; la  r.acine  croît  la  première,  & la 
ptjime  enl'uitc. 
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POIRE,  fruit  .à  pépintd*Eté&d’Hyr 
ver , de  ligure  oblongue,  & plus  menue 
vers  la  queue  que  vers  la  tête.  11  y eis 
a une  infinité  de  fortes.  Nous  parlons- 
des  principales  à leur  article  ; oi\  peut 
d’ailleurs  en  voit  la  lifte  dans  le  DiCltou- 
Mtce  de  Trévoux,  qui  l’a  extraite  de- 
lA  QuiMiiuii  , ou  dans  le  Diûionnaite 
(Economique,  & dansLiera..^ 

La  poire  a des  fibres  qui  fervent  ù. 
nourrir  fes  pépins.  Elle  a une  partie  par- 
ticuliete  qu’on  appelle  la  carrière  , qui 
eft  un  amas  de  petits  nands  pierteux  » 
dont  pluficurs  font  répandus  pat  tout  fo» 
parenchyme  ÿ mais  qui  font  plus  près  & 
plus  durs  vers  le  centre  du  fruit , de  for- 
te qu’ils  femblent  former  tous  enfemble 
comme  une  feule  pierre  ronde.  Cette 
rarriere  fe  forme  de  la  même  maniéré 
que  celle  qu'on  voit  dans  les  urines  , 
dans  les  conneaux  de  vin , & plufieuts 
autres  liqueurs. 

J'ai  renvoyé  plus  haut  aux  liftes  des 
poirej  que  nous  ont  donné  lA  Qoi>*- 
TIHIE  , CitOMCL  & LiGta,dontle  plus 
grand  nombre  ne  font  pas  eftimées- 
Mais  d'après  Bsadeiey  , nous  allons  par- 
ler de  quelques-unes  de  celles  dont  on 
fait  cas  par-tout.  La  poire  eft  «m  fruk 
aufG  agréaUe  que  la  pomme ,.  & quoi- 
qu'elle ne  foit  pas  d’un  aafli  grand  ufa- 
ge,  on  ne  lailfe  pas  d'en  faite  beaucoup 
de  cas  en  Hyver  quand  les  autres  fruits 
font  rates.  Les  poires  ont  de  bonnes 
qualités  , foit  quonlcs  mauge  crues  ou 
cuites.  Outre  les />»»■«  qui  croilfcin  en 
Angleterre , & que  nous  ne  connoifTons- 
pas , les  ,\nglois  ont  encore  foin  de  cul- 
tiver nos  meilleures  poires  de  France. 
Mais  leurs  Curieux  , comme  les  nôtres  , 
aiment  mieux  n'avoir  qu’un  petit  nom- 
bre de  belles  efpeces  , qui  rapportent 
bien  , & dont  la  maturité  arrive  en  dif- 
férens  rems  pendant  route  la  faifon  des 
pw>r/,quede  remplit  leurs  jardins  d’ar- 
bres inutiles.  Bradeley,  loin  de  nous 
donner  une  lifte  ennuyeufe,  telle  qu’on 
k.  trouve  dans  nos  Auteurs  ci-deiTus  ci- 
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tes , ne  parle  que  de*  efpeces  qui  peu- 
vent être  utiles  & agréables.  En  les  par- 
courant fuivant  le  temt  qu'elles  mûrif- 
ient,  il  parle  de  la  petite  mul'cate,  il 
fecomnnande  la  Sainte  Catbetine,  qui 

Sie  Ibrt  cotnmune,  a l’odeuc  fort 
le.  Il  elHme  la  poire  deff'indfer  , 
qui  eft  un  Iruit  du  cru  d’angleterre , la 
cuhEe  madame , le  bon  chrétien  d’Eté  , 
la  bergamote  d'Etc  qui  mûtillêiu  dan* 
le  même  tems , 6c  qu’il  dk  être  paâà- 
blement  bonnes  ; la  bergamote  orangée, 
la  beurrée  du  Roi , la  poire  de  limon  , 
la  bergamote,  le  beurré  gris  , la  verte- 
longue  , li  poire  verte  fucree , le  mellire- 
fean,  la  caÀane,  enhike  les  poires  ^ineu- 
îet , les  virgouleulèi , les  léchaüeries , 
la  guillaume  douce  : ces  dernières  ibnt 
du  mois  de  Décembre , dans  lequel  tems 
le  Saint  Germain  6c  le  roardn  lèc  com- 
mencent à mûrir , & dureiu  tout  le  mois 
de  Janvier , jufqu’à  ce  que  tout  le  bon 
chrétien  d’Hyver  vienne  les  remplacer. 
A l'égard  des  poires  à cuire,  les  svar^ 
dens , la  poire  noire  de  Worcefter , fruits 
du  crû  d’Angleterre , 6c  le  bon  chrétien 
d’Efpagne.  Voilà  le  petit  nombre  dont 
Ohaoeley  recommande  fur-tout  la  cul- 
iiire. 

Quant  à la  cueillette  des  poires , il  dit 
dans  un  autie  endroit  qu’il  faut  atten- 
dre à la  Saint  Michel  pour  cueillir  les 
fruits  qui  ne  mûriHênt  pas  {ùr  les  ar- 
bres. Pour-lors  il  faut  choilîr , dit-il , un 
tems  fec,  ne  les  point  froilTet , les  jda- 
cer  fur  des  tablettes  couvertes  de  moolfe 
féche  lî  on  peut  en  avoir,  ou  à leur 
défaut  de  la  paille  de  bled.  11  recomman- 
de de  leur  donner  de  l’air , en  ouvrant 
les  fenêtres  de  la  fruiterie  jufqu’à  l’arri- 
vée des  gelées. 

Pour  les  poires  d'élite  qui  mûrtflënr 
fort  urd  , on  les  peut  conlerver  en  les 
fufpendaiK  par  la  queue  au  plancher  de 
la  chambre.  Il  y a des  Girieux  qui  les 
envelopent  de  papier,  & les  fufpendent 
jufqu’a  ce  qu’elles  foicut  en  état  d’êtte 
taargées. 
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POIRE  D’AMOUR , forte  de  poire , 
qu’on  appelle  autrement  poire  de  livre, 
ou  ^ros  roreMH  gris.  Voyez  LIVRE. 

POIRE  CADET,  nom  d’une  ef- 
pece  de  poire.  La  QyiHTiNie,  part.  3. 

p.  3*1. 

P O I R E-C  H AT , nom  d’une  efpece 
de  peire  du  pays  de  Forez.  Elle  eft  un 
fruit  des  mois  d’Oélobte  Sc  de  Novem- 
bre , dit  La  Qointinie.  Elle  eft  fort  ef- 
timéedons  le  voifnage  du  Rhône.  C'eft 
une  poire  de  la  mi-Oéiobre , de  la  grof- 
leur , couleur  6c  figure  à peu  près  d’un 
mattin  fec , ou  d’un  chat  brûlé  , 6c  qid 
approche  de  la  figure  d'un  otuf  de  pou- 
le , c'efl-à-dire , qu’elle  eft  ronde  en 
pointe , émondée  par  la  tête , le  ventre 
rond , mais  peu  gros , allongée  grofliere- 
ment  vers  ,U  queue , qui  n’eft  que  mé- 
diocrement longue  6c  groffe.  La  peau 
en  eft  fort  lilfe , farinée  6c  féche.  Le  co- 
loris eft  dune  jafelle  fort  claire,  & beau- 
coup plus  que  rifabelle  ordinaire  de  chat 
brûlé  & de  martin  fec.  La  chair  en  eft 
tendre , beurrée , & l’eau  affez  douce. 
La  QviNTiNtE  , part.  3.p.  336. 

POIRE  A CUIRE,  ce  fow  celles  qui 
font  bonnes  cuites , de  à faire  des  com- 
pôtes.  Les  peires  à cteire  fiMK  les  doMes 
fleurs , domriie,  angdsert , &c.  qui  dans 
les  mois  de  Février,  Mars  & Avril,  6c. 
Jufqu’aUK  fraifés  du  mois  de  Mai , font 
prclque  toute  la  fbotnitute  des  defferts. 
L’expolition  du  Nord  n’eft  bonne  que 
pour  le  beurré , la  crafaue  , les  poires  à 
cstsre,  6cc.  La  Qwintiniï. 

POIRE  DE  GLACE , c’eft  le  nom 
qu’on  donne  à la  poire  virgoulée  en  Gaf- 
cogiie. 

POIRE  DE  MADELAINE.  royet. 
MADELAINE. 

POIRE  DE  MALTE,  f'oyet  MALTF. 

POIRE  DU  PAPE,  autrement  BRU- 
TE BONNE,  irom  d'une  pwre  qui  vient 
fur  la  hn  d’Aoûc.  La  Quintwie  la  met 
parmi  celles  qui  ne  font  que  d’une  bonté 
médiocre. 

POIRJB  PENDAR , nom  d’uns  efpece 
Kij 
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de  poire  qui  eft  bonne  à la  fin  de  Sep- 
tembre. A Icgatd  de  f»  chair  , de  l'on 
goût  y de  fon  eau  & de  fa  figure,  on  la 
prendroit  pour  la  cafTolette  ; mais  elle 
eft  un  peu  plus  grofTej.Æc  elle  a le  bois 
différent , aufli-bien  que  le  tcms  de  fà 
maturité. 

POIRE  SANS  PEAU.  Les  polreifmt 
peju  viennent  au  mois  de  Juillet.  La 
Quintinie. 

POIRE  DE  VIGNE.  Vojee.  VI- 
GNE. 

POIRE',  boilTon  faite  de  jus  de 
poire.  Il  en  ell  de  même  de  la  Façon  du 
poiré  que  du  pommé,  l'un  & l’autre  por- 
tant le  nom  de  cidre,  & étant  auflî 
d'autant  plus  exquis , que  les  poires  en 
font  douces  & mûres.  Le  poire  ne  dure 
pas  tant  que  le  pommé , c’eft  ce  qui  fait 
qu’oa  ne  s’cll  pas  avilc  julques-ici  d’en 
faite  en  fi  grande  quantité  , parce  que 
le  poiré  n’eft  pas  fi  agréable  au  goût , &, 
qu’il  porte  à la  tête. 

POIREAU  , ou  PORRE.W , plante 
ixjtagere  dont  les  feuilles  font  longues, 
larges,  plates  ou  pliées  en gouttiere,d’un 
verd  pâle  & d’un  goût  femblable  à celui 
de  l’oignon.  Il  s'élève  d’entre  elles  une 
tige  a la  hauteur  dequatre  ou  cinq  pieds, 
groH'c  comme  le  doigt,  ferme , folide  , 
portant  en  fon  fommet  un  gros  bouquet 
de  petites  fleurs  blanches  tirant  fur  le 
purpurin , compofées  chacune  de  fix 
leuillcs  difpofces  en  maniéré  de  cloche. 
Lorl'que  ces  fleurs  font  paflees,  il  leur 
luccede  des  fruits  prefque  tonds , rele- 
vés de  trois  coins  arrondis  & divifés  en 
trois  loges,  remplies  de  quelques  femeir- 
ces  un  peu  longues.  Sa  racine  eft  longue, 
cylindrique,  compofeede  tuniques  blan- 
ches, qui  s’emboctent  les  unes  dans  les 
autres , eaniics  par-delfous  de  plufieurs 
■fibres. 

Il  y a deux  efpeces  de  poireau,  le 
Ibng  6e  le  court , qui  ne  different  que 
par  leur  longueur.  Comme  le  long  four- 
nit davantage  par  la  longueur,  c’eft  le 
plus  cultivé.  Mois  le  court  réfilte  mieux 
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aux  gelées.  Il  a encore  l’avantage  que" 
le  ver  ne  s’y  attache  p.is  tant.  Ainfi  oa 
doit  avoir  du  long  jufqu’aux  gelées  , 6c 
du  court  pendant  l’Hyver.  On  emploie 
cette  plante  dans  les  foupes  , dans  les  pu,- 
rées  de  pois  ôc  dans  les  étuvée».  Elle  a 
de  grandes  propriétés  en  Médecine.  Le 
pwVeaa  eft  apéritif,  téiolutif  6c  béchique; 
c'eft  un  des  plus  fouverains  remedes 
dans  la  pleurélie.  U eft  ptopre  pour  ex- 
citer le  crachat , pour  guérit  la  brûlure 
6c  pour  aider  à la  fuppuration,8cc.  L’Au- 
teur de  V Ecole  du  Potajrer  croit  que  ces 
deux  efpeces  proviennent  du  poireau  fau- 
va^e  qu’on  trouve  communément  dans 
les  vignes,  ôc  que  c’eft  la  culture  qui  les 
a petfeéUonnées  comme  elleS'le  font. 

Le  poireau  fe  fcnie  à la  fin  de  Février 
ou  au  commencement  de  Mars  en  terre 
bien  préparée,  fur  planche  5c  à plein 
champ.  On  les  laifte  croître  ainfi , juf- 
qu’à  ce  qu'ils  foient  aflex  forts  pour  être 
tranfplantés.  Cela  fe  fait  fur  planches, 
6c  fut  des  alignemens  tirés  au  cordeau , 
éloignés  chacun  de  quatre  ponces.  C’eft 
à cette  même  diftance  qu’on  doit  plan- 
ter les  poireaux. 

Tout  le  foin  qu’ils  exigent  lorfqu’ils 
font  plantés , eft  de  les  cerfouer  de 
tems  en  tems,  6c  de  les  atrofer  pendant 
les  plus  grandes  fécherelTes.  On  en  con- 
ferve  pour  l’Hyvcr  dans  la  fette , ou 
bien  on  les  arrache  de  leurs  planches , 
pour  les  replanter  tout  proche  les  uns 
des  autres  en  pépinière,  6c  on  les  cou'- 
vre  de  grand  fumier  lec.  La  graine  de 
poireau  fe  recueille  au  mois  d’Août  de 
ceux  qu’on  replante  au  mois  de  Mars  , 
6c  qu’on  a confervés  pour  l’Hyvcr. 

P O I R E'E  , plante  potagère  qui  a les 
feuilles  fort  larges , 6c  qui  a une  grande 
côte  au  milieu  dont  on  fait  des  cardes. 
Les  cardes  de  poirée  font  préférées  pat 
plufieurs  aux  cardes  d'artichaux.  On  l’ap- 
pclleaufli  bette.  Il  y en  a de  deux  efpeces, 
la  bhanche  6c  1.x  rouge.  P'oyec.  BETTE  6c 
CARDES. 

POIRIER,  arbre  qui  porte  des  poi- 
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res.  Le  bois  de  peiner  reçoit  un  beau 
poli , & on  en  fait  des  buffets , qu’on 
noircit  comme  de  Icbtine.  Il  y a de  deux 
fortes  de  peiriers , l’un  eft  cultivé  & l’au- 
tre fauvage.  Le  poirier  fauvage  eft  plus 
petit  que  le  cultivé  ; fes  rameaux  font 
garnis  d’épines  dures  & piquantes. 

Il  y en  a de  plulîeurs  lottes.  Il  fe  met 
en  builfon , en  efpalier  8c  à plein  vent. 
11  y a auflî  les  demi-tiges  de  poirier  çpi  on 
met  contre  un  mur.  Le  poirier  fe  greffe 
fur  franc  & fur  coi^nallier  , ou  fur  fau- 
vageondebois.  Il  s’ccuftbnne  fur  les  deux 
premiers  fujets  apres  la  Saint  Jean,  pour 
en  faire  des  arbres  nains  ; & fur  le  der- 
nier on  le  greffe  en  fente , pour  en  avoir 
en  plein  vent  ou  à haute  tige,  comme 
on  voudra  dire.  Le  poirier  eft  fujet  à la 
taille,  nous  dirons  comment  elle  fe  lait 
à l’article  de  la  taille  des  fruits  .à  noyau  ; 
& comme  fous  le  non)  A' arbre  on  a com- 
pris le  poirier,  il  faut  voir  ce  qui  en  a 
été  dit  à ARBRES , tant  pour  ce  qui  re- 
garde la  maniéré  de  les  plariter , que  de 
la  connoiftance  qu’on  en  doit  avoir 
quand  on  les  acheté.  La  culture  Aespoi- 
riersek  la  même  que  celle  des  pommiers, 
il  leur  faut  le  même  terroir  ; ils  fe  mul- 
tiplient de  même.  Voyee.  PO.VIMIER. 

Mais  voici  ce  que  Bhadeiey  dit  au  fujet 
des  poiriers  ; ondoie  faire  cas  de  fes  remar- 
ques^perfonne  parmi  lesAnglois  n’a  mieux 
écrit  lut  le  Jardinage.  Il  dit  qu’il  faut  gref- 
fer les  po/r/Vr/  au  mois  de  .Mars,  ou  les 
enter  en  écuftbn  vers  la  findejuin:  pour 
cet  effet  on  fe  fert  de  deux  fortes  d'ar- 
bres diff'érens,  fçavoir  des  fauvageons, 
ou  des  arbres  venus  de  pépins,  & fou- 
vent  ceux  que  l’on  tire  de  la  racine  des 
vieux  arbres , & que  l’on  plante  dans  les 
pépinières,  font  propres  pour  les  poiriers 
à plein  vent , parce  qu’ils  poufTent  en 
avant  la  greffe  on  le  bourgeon  ; & ont 
de  la  difpofirion  de  devenir  de  grands 
arbres.  Mais  les  coignaffiers , ajoute-t-il, 
valent  beaucoup  mieux  pour  former  des 
poiriers  nri’n , & pour  garnir  des  mu- 
uilles  ou  cfp.iücrs  bas , parce  qu’ils  em- 
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pêchent  la  greffe  ou  le  bourgeon  de 
pouffer  beaucoup  , & qu’ils  donnent  du 
fruit  promptement  6c  alfez  près  de  ter- 
re. 

Le  terrein  oi'i  le  poirier  fe  plaît  fur- 
tout  , eft  une  terre  humide  approchante 
de  l’argille.  Bien  plus  notre  Auteur  An- 
glois  nous  allure  avoir  vû  cette  efpece 
d’.arbre  profiter  beaucoup  dans  l’argille' 
bleue  la  plus  compaûe , que  l’on  regar- 
de ordinairement  en  Angleterre  comme 
le  plus  mauvais  terrein,  de  forte  que  le 
poirier , ainfique  le  pommier,  ne  fe  plaît 
pas  dans  ce  que  nous  appelions  terre 
fertile.  Mais  quand  quelques  arbres  de 
cette  efpece  femblent  vouloir  languir  , 
il  faut  les  rétablir  en  mettant  à leurs 
racines  de  la  charogne  ou  du  fâng  de 
quelque  animal;  car  l’un  & l’autre  pro- 
duifent  un  effet  furprenant  fur  les  arbres 
fruitiers  de  toutes  eipcees , & je  crois 
qu’il  en  feroit  de  meme  fur  toutes  les 
fortes  de  végctables.  On  a éprouvé  que 
les  çopeaux  de  corne,  les  morceaux  de 
cuir,  la  laine,  les  entrailles  d’oilcaux  , 
ou  d’animaux  mis  aux  pieds  des  racines 
des  plantes  y font  un  fort  bon  effet. 
Les  animaux  &:  les  vcgérables,  c’eft  fa 
judicieufe  remarque , femblent  avoir  été 
faits  pour  l’entretien  & la  fubfiffance  les 
uns  des  autres.  Les  plantes  nourrilfcnt 
les  animaux  vivans , & les  animaux  morts 
nourrilfcnt  les  végétables. 

Il  avertit  que  les  poiriers  dans  la  tail- 
le, dont  la  méthode  eft  la  même  que 
celle  des  pommiers  , n’aiment  point  .i 
fentir  la  ferpette , fur-tout  ceux  qu’on 
a greffe  fur  coignaffiers.  Lotfqu’on  en 
coupe  quelques  grolfes  branches , (i  ce- 
la eft  nécetîaire  abfolument , il  faut  auffi- 
tôt  l’amputation  enduire  la  coupe  avec 
une  compiofition  de  goudron  , de  réfine 
& de  poix,  pour  empêcher  les  m.aladies 
que  la  blelfure  pourroit  caufer  fans  ce- 
la aux  arbres. 

M.  BRAtJFLtv  n'eft  point .\matcnr  des 
poiriers  n.iins  dans  un  jardin  , parce  que' 
leur,  forme  eft  ordinairement  ttop  gênée; 
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& trop  refTerrce,  pour  pouvoir  donner 
beaucoup  de  bons  fruits  ; car  il  eft  pref- 
qu'impoflible  d'avoir  ces  deux  avantages 
en  meme  tems  : d'ailleurs  ils  occupent 
trop  de  place.  Il  dit  avoir  vû  auprès  de 
Londres  une  belle  maifon  de  campagne, 
dont  les  jardins  étoient  remplis  de  f>ti. 
rien  nains,  qui  quoique  taillés  avec  allêz 
de  foin , ne  produilbient  jamais  une 
quantité  raifonnable  de  fruits.  On  eu  fit 
enfuite  des  efpaliers,  & il  dit  que  de- 
puis ce  tems-la  ils  ont  donné  du  fruit 
en  abondance  cous  les  Etés. 

Il  croit  de  plus  que  par  cette  diipo- 
éltion  on  gagne  au  moins  une  acre  Je 
terre  dans  le  jardin.  Les  poiriers  que  l’on 
plante  contre  des  murailles  doivent  être 
a l'abci  du  côte  du  Levant , car  quoi- 
ue  cette  efpece  de  fruit  foit  bonne  & 
ure , les  bouffées  de  vent  d'Orient , dit 
BaADtLEY  ,qui  foufflent  deffus  pendant 
le  Princems , en  épaUFiirent  la  peau  , & 
retnplilTcat  le  fruit  de  nreuds  auHt  durs 
que  la  pierre. 

Les  el^liers  dedinés  pour  les  poiriers 
ôc  les  pommiers,  doivent  avoir  environ 
fit  pieds  de  haut , afin  qu'il  y ait  alTez 
de  place  pour  étaler  les  branches  à fruit. 
11  fait  ooferver  que  les  poires  d'Ecc , 
c'eft-à-dire,  celles  donc  le  fruit  mûrit  fur 
les  arbres,  font  les  plus  (>ropres  pour  les 
efpaliers , parce  que  leur  fruit  croît  or- 
dinairement alTez  près  de  la  racine , ce 
qui  arrive  rarement  & prefque  jamais 
aux  fruits  d'Hyver.  Ainfi  il  ne  feroic  pat 
à propos  de  planter  le  bon  chrétien  d'Hy- 
ver,  ou  autres  efpeces  dures  femblables, 
en  palilTades , à moins  qu’elles  n’eulfent 
environ  dix  ou  douze  pieds  de  haut. 

Le  même  Auteur  parle  d’une  méthode 
inventée  par  un  de  Tes  amis , pour  tranf- 
plancer  les  grands  arbres  fruitiers  des 
vergers.  Cet  ami , avoir , dit-il , depuis 
vingt  ans  un  verger  rempli  de  pommiers 
& de  poiriers.  Ces  arbres  étoient  en  bon 
état,  ic  produifoient  du  fruit  en  abon- 
dance. Il  fut  obligé  d’aller  demeurer  dans 
une  autre  mailou  de  campagne  à envi- 
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ton  un  mille  de  ce  verger,  Sc  voulut 
elfayer  d’emporter  avec  lui  les  arbres 
fruitiers.  Pour  cet  effet  il  fit  faite  au 
mois  de  Novembre  des  tranchées  au- 
tour de  leurs  racines , & dans  fon  nou- 
veau jardin  des  trous  allez  grands  poim 
y recevoir  chaque  arbre  qu’il  y vouloir 
tranfporter  avec  la  motte  de  terre.  Auflî- 
tét  que  les  gelées  commencèrent  a cite 
allez  fortes  pour  fon  dellèin , & qu’ils 
eurent  durci  la  rerre  autour  des  racines, 
il  fit  lever  les  arbres  avec  des  leviers  , 
fans  en  rompre  la  motte , & les  fit  con- 
duire fur  des  traîneaux  à lendroit  de  fon 
nouveau  jardin  qui  'leur  étoit  deffiné  , 
où  il  les  lailfa  dans  l’état  qu'ils  avoient 
été  apportés,  fans  mettre  de  nouvelle 
terre  autour  des  racines  jufqu’au  dégeL 
Pour-lors  il  termina  lôu  ouvrage  pour 
faire  remplir  les  tranchées  de  nouvelles 
terres,  qu’il  y affàilTa  beaucoup. 

Un  mois  après  Les  avoir  sûnll  plantés, 
il  fit  rogner  prudemment  un  bon  tiers 
de  leurs  branches  pour  décharger  les  ar- 
bres , à peu  près  à proportion  de  la  quan- 
tité de  racines  qu’ils  avoient  perdues , Sc 
l’Eté  fuivant  il  en  recueillit  du  fruit  paC- 
fâblement.  Voilà  jufqu’où  les  Auglois 
poullent  de  nos  jours  l’induflrie  du  Jar- 
dinage. J’avoue  que  de  pareilles  épreu- 
ves ne  nous  font  pas  inconnues , mais 
je  doute  fi  011  les  pouffe  fi  loin , & fi  on 
les  réitéré  fouvent.  Je  crois  qu’il  n’ap- 
panient  qu’aux  Anglois  de  faire  quand 
il  leur  plaît  de  leurs  arbres  fruitiers , faits 
pour  teftet  en  place , des  arbres  pour 
ainfi  dire  amksUans. 

M.  Bradeiey,  ce  génie  inventif,  en- 
feigne  encore  une  méthode  de  ttanlplan- 
ter  les  jeunes  arbres  dans  le  milieu  de 
l'Eté,  qui  n'eff  pas  moins  utile  que  U. 
précédeixe.  Il  dit  ne  l’avoir  pas  elfayé, 
mais  il  croit  qu’elle  léuÆroit  fort  bien. 
C’eft  de  tranrplancer , comme  il  l’a  vu 
faire  à un  Curieux  de  Kenfington  , plu- 
lîcurs  efpeces  d’arbres  toujours  verds. 
Ceux  qu’il  a vu  font  encore  exiftans,  & 
eu  bien  meilleur  état  que  d’autres  qui 
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•mt  été  tranfplantés  dans  rAutomne. 
Comme  la  feve  de  tous  les  arbres  eft 
dans  l'inaûion  vers  le  milieu  de  l'Eté  , 
il  conçoit  qu’on  peut  alors  les  tranfplan- 
ter  avec  autant  d’apparence  de  rcullite, 
qu'il  eft  pofTtble  de  les  remuer  dans  la 
laiton  où  on  fait  ordinairement  cet  ou- 
vrage; car  ils  ont  alors  plus  de  tems  pour 
fe  fortifier  avant  l’Hyvet,  que  ceux  que 
l'on  plante  dans  l'Automne  , & l'ont  in- 
conteftablement  mieux  préparés  à pouffer 
de  fortes  tiges,  que  ceux  que  l’on  plan- 
te au  Printems.  Mais  les  arbres  qiû  per- 
dent leurs  feuilles  , réufliront-ils  aullî- 
bien  par  cette  méthode , que  les  arbres 
rrnijours  verds;  C'eft,  félon  l'Auteur 
Anglois , ce  qu’il  faudroit  ellâyer. 

POTS,  forte  de  légume  qui  pouffe 
des  tiges  longues,  creules , fragiles , qui 
tombent  fur  terre  fi  on  ne  les  foutient 
par  des  échalas.  Elles  font  accompagnées 
de  feuilles  oblongues , difpofées  en  colles; 
mais  les  autres  feuilles  viennent  comme 
par  paires  fur  des  côtes  terminées  par  des 
mains.  Ses  fleurs  font  légumineufes  , 
blauclies , marquées  d’une  cache  purpu- 
line.  Il  leur  luccede  des  gouifes  lon- 
gues, cylindriques,  comnolcesde  deux 
tolfes  qui  renferment  quMques  femences 
pcelque rondes, vectes;  mais  en  fécbant 
elles  deviennent  anguleufes,  blanches 
ou  jaunâtres.  Scs  racines  font  petites. 

Il  y a des  pais  de  plufieurs  efpeces  qui 
fc  rédutfent  à trois  principles.  Les  pre- 
miers font  prefque  ronds,  de  cotileur 
verte  au  commencement , & en  féchanc 
ils  deviennent  anguleux  , blancs  ou  jau- 
nâtres. Ils  fuccedenc  à des  fleurs  blaix- 
ches  , marquées  d’une  tache  purpurine  , 
& font  renfermés  dans  de  longues  goiif- 
fes.  Les  deuxiemes  font  gros , anguleux , 
de  couleur  varice,  blanche  de 'rouge  , 
& ils  nailfertt  dans  de  grandes  gouifes 
fucculentes.  Les  troifiémes  font  blancs , 
petits , & renfermés  dans  de  petites 
gouifes.  Les  poh  de  la  première  & de  la 
noificme  viemaent  dans  les  champs , üc 
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ceux  de  la  deuxième  ne  Ce  cultivent  que 
dans  les  jardins. 

Les  pois  dentandent  une  terre  grafle 
& un  peu  fcche.  On  ne  peut  la  labourer 
qu’une  fois,  mais  il  eft  bon  qu’elle  ait  été 
amendée  de  bon  fumier  de  mouton , de 
vache  &de  cochon,  confommés  enfem- 
ble.  On  y feme  les  pois  vers  le  huit  ou 
dix  Mars.  Les  petites  pluies  leur  font  du 
bien,  & un  tems  doux  les  fait  foifonner 
beaucoup,  principalement  quand  ils  n’ont 
point  eu  de  pluies  froides  dans  le  tem» 
de  leurs  fleuts  ; car  le  froid  leur  eft  moc- 
kI  , & il  leut  faut  toujours  un  plein  So- 
leil. 

On  les  fait  tremper  dans  l’eau  pen- 
dant vingt-quatre  heures  avant  de  les- 
feincr , pour  qu'ils  germent  plus  vite , Sc 
il  faut  les  femet  a claire  voie,  c’eft-â- 
dire,  en  mettre  peu,  & les  mettre  au 
large , afin  qu’ils  ne  s’étouffent  point , 
parce  que  leurs  feuillages  s’étendent  plus 
qu’aucune  autre  légume.  Ceux  qui  veu- 
lent les  faite  croître  & muitiplierbeau- 
coup , doivent  les  ramer  des  qu’ils  com- 
mencent à s’élever  de  terre,  afin  que 
s’acuchant  aux  diflérences  branches  des. 
r.imes , ils  s’étendent  & mùriffcnt  da- 
vantage ; mais  cela  ne  le  pratique  gué- 
res  quand  on  en  a des  champs  entiers  , 
parce  qu’il  faudroit  trop  de  rames. 

Il  y a des  Laboureurs,  qui  pour  don- 
ner un  peu  d’appui  à leurs  pois  , femenc 
de  l’avoine  parmi.  Elle  les  foutient  dans- 
les  commencemens,  & leur  aide  à mon- 
ter. On  les  recueille  .à  melure  qu’ils  mù- 
liffeiu  , & quand  le  tems  de  leur  ma. 
tutité  approche  , il  ne  faut  pas  négliger 
d’aller  cueillir  ceux  qui  font  mûrs , au- 
trement ils  fe  défécheroienr  trop,  Sc 
il  s’en  perdroic  une  partie.  Les  pois  font 
fort  fujets  aux  vers , c’eft  ptourquoi  bien 
des  gens  en  fement  parmi  le  bled , pour 
que  les  vers  ne  s'attachcni  qu’aux  pois  ; 
mais  ceux  qui  en  font  attaqués , s’ils  ne 
foiu  pas  bons  à manger , font  eftimés- 
les  meilleurs  pour  la  femaille. 

Si  l’on  veut  confulter  CEcolc  dss  Po~ 
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ta^er,  au  lieu  de  trois  efpeces  dont  nous 
•venons  de  parler , on  en  trouvera  huit , 
dans  parler  des  pfis  Baron , Dominé  &c 
Michaux  ; trois  cfpeccs  ainfi  nommées 
du  nom  des  Payians  qui  les  ont  décou- 
vertes de  nos  jours,  qui  font  les  plus  hâ- 
tives , & auxquelles  fuccedent  le  pois  Lor- 
rain & le  pois  Suijfc,  Les  huit  autres  ef- 
J)eces  font  \a.  commune , le  pois  Normand  ^ 
le  cjuarré  blanc  6c  le  verd , le  cul  noir, 
le  pois  verd  d’ Angleterre , la  longue  cojfe 
ÀSc  le  pois  fans  parchemin. 

Dans  les  petits  jardins  on  fe  contente 
de  l'emer  des  pois  hâtifs  i dans  les  grands 
jardins  on  en  feme  des  quarrés  entiers, 
■pour  fournir  toute  l'année  aux  befoins 
des  cuifines.  Les  pois  michaitx  font  les 
premiers  qui  paroilfent , 6c  qu’on  acheté 
ii  cher  le  litron.  Il  eft  gros,  fort  rendre 
6c  fucré  quand  il  eft  mangé  en  verd  -,  il 
ai’eft  pas  d’un  bon  rapport.  Ou  le  feme 
en  Novembre  Sc  Décembre  aux  côtieres 
du  Midi  ou  du  Levant , à portée  de  pro- 
ücer  des  rayons  du  Soleil , & à l’abri 
du  mauvais  venr.  La  culture  de  ce  pois 
demande  de  grandes  attentions.  V Ecole 
da  Potager  en  donne  le  détail , j’y  ren- 
voie. 

Le  pois  Dominé  lüccede  au  pois  Mi- 
chaux, & eft  d’un  meilleur  rapport.  Le 
grain  en  e(l  blanc  , rond  , d’une  banne 
.grolfcur.  Oi\  le  feme  en  tout  tems  ; le 
Printems  ell  la  failon  la  plus  favora- 
ble. 

Le  pois  Baron  a le  grain  petit  ; il  eft 
fans  fucre  6c  fans  finelfe,  8c  a beaucoup 
perdu  de  Ion  mérite  depuis  la  découverte 
des  précédens,  dit  notre  Auteur. 

Le  pois  Lorrain  fuccedeaux  précédens; 
•il  eft  gros  6c  fucré  , réuflît  dans  le  Prin- 
tems 6c  dans  les  autres  laifons.  La  nuile 
s’y  attache,  6c  la  ôeur  périt. 

Le  pois  Suiffe  , ou  la  groffe  colfe  hâ- 
tive rélifte  aux  mauvais  tems.  On  le  fe- 
me dans  les  A vents,  6c  il  s'élève  égale- 
ment dans  les  jardins  6c  dans  les  cam- 
pagnes. Sa  forme  eft  ronde  6c  unie,  fa 
douleur  d’un  petit  jaune  verdâtre,  6c 
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d'une  bonne  gtolleur.  Son  grain  eft  fort 
teiadre  en  verd , ôc  ai  fec  on  n’eu  fait 
pas  d’ufage. 

Le  pois  commun  eft  aufli  hâtif  que  Ic 
précédent , 6c  d’un  même  rapport.  Il 
demande  comme  lui  une  bonne  ter- 
re. 

Le  cfutrré  Uanc,  qui  vient  après  le 
précédent,  eft  le  plus  tendre,  le  plus 
moelleux  , le  mieux  nourri  6c  le  plus 
ros  de  tout  les  plis.  Sa  couleur  eft 
lanche , fa  forme  plus  quarree  que  ton- 
de. Il  s’élève  fort  haut,  mais  ne  four- 
nit pas  beaucoup.  On  n’en  lailfe  fécher 
que  pour  la  femeiice. 

Le  cul  noir  eft  de  deux  efpeces , l’un 
rond  6c  l’autre  quarré.  Tous  deux  ont 
le  germe  noir,  d’oiâ  ils  tirent  leur  nom. 
Le  quarté  eft  le  phis  eftimé , c’eft  celui 
qui  lert  pendant  le  Carême  pour  les  pu- 
rées. Le  ejuarré  verd  diffère  du  quarré 
blanc  par  fa  couleur  extérieure  qui  eft 
verte.  S’il  n’eft  pas  fi  délicat  ni  fi  moel- 
leux en  verd , il  eft  en  récompenfe  fort 
utile  en  fec  pour  les  purées. 

Le  pois  Normand  qui  eft  quarré  , d’un 
verd  blanchâtre  ôc  fort  gros,  tendre  , 
moelleux , eft  bon  en  Verd  6c  en  fec , Ôc 
rend  plus  en  purée  qu'aucune  autre  ef- 
pecc. 

La  longue  cojfe  eft  de  forme  ronde  , 
blanc , uni  6c  clair  , d’une  groffeur  mé- 
diocre , fruité  beaucoup  6c  prompte- 
ment. C’eft  de  toutes  les  efpeces  celui 
qui  rend  le  plus , ôc  qui  réuflît  mieux 
pour  l’arriere  lâiibn  ; il  ne  nuile  , ni  fe 
Doucle. 

Le  pois  verd  d'Angleterre  n’eft  pas  en- 
core bien  connu.  L’Auteur  de  l’Ecole  du 
Potager  dit  en  avoir  femé  l’année  der- 
nière ( 1749.)  en  trois  ou  quatre  fai- 
fbns  , 6c  qu’il  a toujours  bien  réuflî.  Je 
ne  fçais  fi  ce  n’eft  pas  l’efpece  que  Bu  a- 
DEiiY  appelle  hotspurs , nous  en  parle- 
rons plus  bas. 

Le  pois  fans  parchemin  , appellé  dans 
quelques  Provinces  le  pois  gourmand,  n’eft 
prcfque  pas  connu  à Paris  ; il  fe  mange 

avec 
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«vec  fa  colTe , comme  les  haricots  verds. 
Son  goût  eft  fucrc  & fin. 

Le  poit  Michaux  fe  feme  à la  mi- 
Novembre  dans  les  terres  franches  , 
& au  commencement  de  Décembre  dans 
les  terres  légères  & un  peu  épais , parce 
<jue  l'Hyver  en  foit  toujours  périr. 

Le  Dtmine  le  feme  en  tout  tems  ; on 
le  feme  plus  clair  après  l’Hyver. 

Le  pois  Baron  dans  le  meme  tems. 

Le  pou  Lorrain  fe  Icme  au  Printems , 
du  moins  il  réuflît  mieux. 

Le  poit  Snijft  fe  Icme  dès  les  A- 
vents. 

Le  commnn  dans  le  meme  tems  que  le 
précédent. 

Le  tjuarré  hlanc  fe  feme  à la  fin  de 
^lars,  & il  eft  bon  en  Juillet. 

Le  cul  noir  commence  à être  femé  à 
la  fin  cTAvril  Jufqu'au  commencement 
de  Juin  , plutôt  ou  plus  tard  les  brouil- 
lards s’y  attachent  & les  font  nuiller. 

Le  ^Morré  vrrd  fe  feme  dans  le  même 
tems  que  le  précédent,  dans  une  terre 
un  peu  ufée. 

Le  pois  Normand  fe  feme  depuis  la 
.£n  de  Mars  ju(qu’.à  la  Saint  Jean. 

La  lonj^ue  cojfe  fe  feme  depuis  la  mi- 
Avril  julqu’au  commencement  de  Juil- 
let. 

J’ai  dit  que  le  pois  verd  <t Angleterre 
fe  feme  en  toutes  les  faifons. 

Le  pois  fans  parchemin  fe  feme  dans 
le  commencement  du  Printems. 

L’Auteur  de  l’Ecole  dts  Potager  parle 
encore  de  cinq  autres  efpeces  de  pois , 
& laifte  dans  l'oubli  une  infinité  d’au- 
tres, qu’il  dit  en  être  dégénérées. 

La  première  de  ces  cinq  efpeces  a la 
fleur  blanche,  & s’élève  de  cinq  à fix 
pieds. 

La  fécondé  a la  fleur  rouge , & s’élève 
à fept  ou  huit  pieds. 

La  troifiéme  a la  fleur  blanche , & s’é- 
lève à même  hauteur. 

La  quatrième  a la  fleur  blanche , & 
ne  s’élève  qu’à  trois  ou  quatre  pieds. 

La  cinquième  eft  le  pois  nain  fans 
Tome  II, 
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parchemin,  qui  forme  une  petite  touft'e 
arrondie  & bafle.  Voyez-en  la  culturo 
dans  l’Ecole  du  Potager , pao.  456.  tom.  i. 

Outre  ces  quatorze  efpeces  de  pois  , 
l’Auteur  parle  du  charanionneau , com- 
me d’un  pois  qui  a perdu  fa  réputation  ; 
du  petit  pois  nain  à bouquet  , qui  ne 
vaut  gueres  mieux  que  le  précédent  j 
du  grand  pois  à bouquet  , qui  eft  du 
même  ordre  j le  pois  à couronne,  le  pois 
cornu,  le  pois  gris,  Icgrojfet  6c  autres, 
& enfin  le  tfuarantain  qu’on  cultive  dans 
les  Provinces  voifines  du  Rhône,  com- 
me bon  & hâtif. 

De  ces  pois  de  rebut , il  paffe  aux 
pois  defantaifie  i il  donne  le  premier  rang 
au  pois  chiche , fort  eftimé  dans  le  Lan- 
guedoc & en  Italie.  On  n’en  fait  aucun 
cas  à Parb  , il  y vient  cependant  aufli- 
bien  & aufli  bon  que  dans  les  Pays 
chauds.  Il  y en  a de  deux  efpeces , l’une 
blanche  & gtofle  à fleur  blanche  ; l’au- 
tre rougeâtre  & plus  petite  à fleur  rou- 
ge. Cette  detniete  eft  eftimée  pour  la 
Pharmacie,  & l'autre  vaut  mieux  pour 
l’ulâge  de  la  vie.  En  Italie  & dans  les 
Provinces  Métidionales  de  la  France  , 
on  ne  confomme  prefque  que  de  celle- 
là.  Il  y en  a une  troifiéme  efpece  qui 
eft  noire , dont  il  avoue  ne  pas  connoî- 
tre  les  propriétés.  Ces  pois  chiches  fe  Ce- 
rnent en  Mars  ou  en  Avril. 

Le  pois  de  tout  les  mois  eft  encore  un 
pois  de  fantaifie , qui  n’a  de  mérite  que 
de  fleurir  quatre  ou  cinq  mois  de  fuite, 
& de  donner  du  fruit  en  même  tems  ; 
mais  qui  ne  vaut  rien.  Ce  n’eft’  pas  le 
pois  étemel  de  Biladeley,  dont  nous 
parlerons  plus  bas.  Le  pois  lupin  eft  un 
autre  pois  defantaifie,  qu’on  ne  cultive 
que  pour  la  Médecine.  Nous  en  avons 
parlé  au  mot  LUPIN. 

Voilà  une  Nomenclature  exaCleAe  tou- 
tes les  efpeces  de  pois  donc  on  trouve 
la  defeription  & la  culture  dans  l’Ec  le 
du  Potager.  C’eft  alfez  pour  nous  de  les 
indiquer,  & d’en  frire  connoître  les 
noms  à bien  des  Jardiniers,  qui  peut- 
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itre  auront  encore  alfez  de  peine  d’en 
difHnguet  toutes  les  diâ'érences  efpeces. 
Si  nous  n’avons  parlé  d'après  d’autres 
Auteurs  que  des  trob  efpeces  de  pois  les 
plus  gcrtcralement  cultivées  dans  le 
Royaume , & meme  aux  envirous  de  Pa- 
ris , nous  avons  eu  les  memes  raifons  que 
Bradeley,  qui  de  toutes  les  efpeces  de 
pois  qu’il  connoît , & qu’on  cultive  en 
Angleterre,  ne  parle  que  des  hosspurs 
pour  la  femaille  de  l’Hyver,  des  /iMins 
& des  pois  dt  roHCtrtssu  , ou  de  Yjimiral 
HolUndoisy  pour  être  icmés  au  Prin- 
lems.  ■! 

Ces  efpeces  peuvent  fuffire , dtt-il , 
dans  tous  les  jardins,  fans  s’y  em^rralfer 
de  cinquante  autresefpeces  dont  j’ai  en- 
tendu parler , & qui  approchent  lî  fort 
de  celles-ci , qu’on  ne  peut  ptefqn’y  re- 
marquer de  diüétence  que  dans  leurs 
noms.  J’ai  été  fouvent  iùrpis , continuc- 
t-il , de  l’indiferérion  de  certaines  gens, 
qui  prennent  plaHirà  donner  aux  plantes 
des  noms  finguliers , & qui  fe  font  un 
TOint  capital  de  multiplier  les  efpeces 
Ëins  aucune  raifon,  comme  fi  un  fuit 
devoit  en  être  meilleur  pour  avoir  un 
nom  extraordinaire , ou  que  les  ouvra- 
ges de  la  nature  ne  fuffent  pas  déjà  aflea 
nombreux  pour  exercer  notre  contem- 
plation. Nous  Ibmmes  bien  éloignes  d’ap- 
pliquer cette  réflexion  de  M.  Bradeley 
a l’Auteur  de  VEcoJe  du  Potagtr,  nous 
levons  qu’il  n’eft  point  l’inventeur  des 
noms  des  différentes  efpeces  dcpwrdont 
il  fait  mention  ; mais  il  avouera  que  la 
difictence  eft  fi  petite  entre  plufieurs , 
que  ce  n’étoU  pas  la  peine  de  leur  don- 
ner des  noms  patticaliers  qui  les  dlftia- 
guent. 

PafTons  la  culture  des  pois  félon 
Br  AotiE  Y.  Outre  ce  que  nous  avons  dit, 
il  y a encore  à profiter  des  lumières  de  ce 
fçavant  Anglois  fur  ce  légume  j St  de  ce 
qu'il  a écrit  pour  l’Angleterre , nous  pou- 
vons également  faire  ufage  pour  notre 
<lin-.ar. 

U dît  qu'un  bon  Jaidiniet , q|«i  a fu£> 


fifamment  du  terrein  , doit  femer  tous 
les  ans  des  pois  à plufieurs  reptifes  de 
maniéré  à pouvoir  en  fournir  la  table 
pendant  tout  l’Eté.  Il  eft  tems,  ajoute- 
t-il  , au  mois  de  Novembre  6i  de  Dé- 
cembre de  femer  la  première  récolte  ; 
car  fl  on  s’y  prenok  plutAc , les  plantes 
rifqueroient  d’être  endommagées  pat  les 
gelées. 

Les  hosspurs  font  les  pois  que  les  An* 
glois  fementdans  cette  faifonpar  touftcs> 
a deux  pieds  de  diftaiKC  les  uns  des  au- 
tres , Sc  rangées  pat  ligues  qui  regnenc 
du  Septentrion  au  Midi.  CJuand  ils  ont 
poufté  d’enviton  fix  pouces  de  hauteur  , 
il  faut  élever  la  terre  de  quatre  pouces 
de  chaque  côté  des  lignes,  pour  défendre 
les  toufl  és  des  bouflfees  qui  accompagnent 
les  vents  d’Orient. 

llsfemencen  Février  une  lëconde  ré- 
colte de  pois , & une  troifiéme  dans  le 
mois  de  Mars.  Au  commencement  d’A- 
vtil  ils  préparent  la  terre  pour  avoir  des 
fsois  nMHs , fur-tout  de  l’efpece  la  plus 
courte  , qui  vient  rarement  de  plus  d’ui» 
demi-pied  de  haut,  & qui  ne  couvre 
pas  plus  de  fix  ou  (èpt  pouces  de  tetrein 
en  quarré.  Malgré  la  petiielfe  de  cette 
plante , elle  donne  prelque autant  depots 
en  Angleterre , dit  Bradeley  , que  les 
plus  grandes  efpeces , & leur  goût  le 
difpute  à tous  les  autres.  Les  Jardiniers 
Anglois  fement  ces  pois  à quatre  ou  cinq 
pouces  de  diftance  , & en  lignes  éloi- 
giiées  d’environ  dix-huit  pouces  les  unes 
des  autres  , quand  ils  les  deftinenc  pour 
l'ufage  de  la  table  ; mais  quand  ils  les 
plantent  pour  en  avoir  de  la  graine , les- 
lignes  ne  doivent  p.LS  être  éloignées  de 
plus  d’un  pied,  parce  qu’on  n’a  pas  be- 
foiii  de  palfer  entre  les  rangées , jufqu’à 
ce  que  les  pois  foienc  alTea  mûri  pour 
être  arraches. 

Outre  cette  petite  efpece , ils  ont  en- 
core une  autre  efpece  de  pois  nsiin  qui 
monte  d'environ  un  pied , & qui  rap- 
porte beaucoup  de  fruits  de  fort  bon 
goût.  Cctie  efpece  eft  feméc  plus  drue 
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<]ueU  première,  parce  qu'elle  pouffe  (es 
branches  plus  droites.  On  met  deux  pieds 
de  diftaiice  entre  les  rangées.  On  les  fe- 
me  au  mois  d’Avril,  en  Mai  ou  eu  juin, 
aullî-bien  cjue  les  précédens  , pour  en 
avoir  qui  (e  fuccedent  les  uns  aux  au- 
tres. Braoeliy  dit  avoir  femc  la  plus 
petite  efpcce  en  bordures , qui  lui  a pro- 
duit une  grande  quantité  de  bois.  Si  on 
vent  avoir  des  peii  en  Hyver , il  croit 
que  cette  efpece  eft  la  meilleure  pour 
mettre  fur  des  couches,  parce  qu’elle 
occupe  peu  d'efpace  , & qu'elle  produit 
du  fruit  abondamment;  & il  eâ  sdlùré 
qu'une  couche'  de  cette  el^ce  donne- 
toit  autant  de  poit  que  trois  autres  cou- 
ches femblables,  couvertes  des  efpeces 
communes. 

Pour  cet  effet  il  dit  de  les  lëtner  fut 
une  couche  tempérée , à environ  cinq 
pouces  de  diftance , des  la  première  fe- 
maine  de  Septembre.  La  fin  d'Avril  ou 
le  commencement  de  Mai , eff  la  faifoit 
favorable  pour  femer  le  rtucmtiu , que 
les  Anglois  appellent  aulli  l’Amiral  Hol* 
landots.  C’eft  la  plus  rempante  de  tou- 
tes les  efpeces  de  poi/;  elle  occupe  plus 
de  place  que  les  autres.  Ils  la  fement  à 
deux  ou  trois  pouces  de  diftance  dans 
les  rangées , qu'on  place  à environ  dix- 
huit  ^uces  l'un  de  l'aurre , après  quoi 
on  larfTe  une  efpace  de  deux  pieds  & 
demi  pour  une  allée,  afin  de  pouvoir 

f>a(rer  lorfque  les  pi/is  font  prêts  à cueiU 
ir.  Apres  avoir  pratiqué  ce  paflàge , ou 
plante  deux  autres  lignes  à dix-huit  pou- 
ces de  diftance,  enmite  ils  laiflènt  deux 
pieds  de  demi  de  largeur  pour  un  feiw 
tier , & ils  continuent  de  même  jufqo'à 
ce  que  tonte  la  piece  de  terre  foit  femée; 
Quand  les  peû  ont  environ  fix  pouces  de 
hauteur,  ils  les  chaullênt  comme  les 
autres , & ils  mettent  une  rangée  de  bi-i 
tons  ou  rames  de  fix  pieds  de  haut  en- 
tre chaque  double  rang  de  poit  y aux- 
quels les  plantes  s'attachent  Sc  rappor- 
tent abondamment  ; ce  qu'elles  ne  fe- 
toient  jamais , fi  on  les  tenoit  trop 
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lêrtés,  ou  qu'on  ne  les  ramât  pas.  Voi- 
la, à la  maniéré  des  Anglois,  comme 
fe  cultivent  les  p*is. 

Pour  finir  l’article  des  p»ii , fur  lef- 
quels  on  peut  confulter,  comme  nous 
l’avons  dit,  ï'Ecolt  dn  Petaj^,  comme 
étant  l’ouvrage  le  plus  moderne  fut  1* 
Jardinage,  nous  dirons  quelesp^tV  dont 
on  fait  un  fi  grand  ufage  en  cuifinepeti- 
dant  prefque  toute  l’année,  font  laxa- 
tifs. Ik  adouciffent  les  âcretés  de  la  jpoi- 
trine,  iis  appaifentla  toux  ; mais  ils  font 
venteux , indigeftes  & chargent  fort  l’cf- 
tomac. 

POIS  CHICHE,  nous  n’en  avons 
dit  qu’un  mot  plus  haut  : c’eft  une  plan- 
tequi  pouffe  plufieurs  tiges  velues,  dures 
& ramealès.  Ses  feuilles  font  petites  , 
velues,  dentelées  en  leurs  bords,  ran- 
gées par  paires  fur  une  côte.  Ses  fleurs 
font  légumineufes , blanches  ou  d’un 
rouge  qui  tire  fur  le  purpurin.  Lorfqu’el- 
les  font  pallces  , il  leur  fuccede  des 
gouffes  courtes,  qui  rcflcmblent  à des 
veffies , & qui  contiennent  quelques 
gros  comme  les  pvij  communs,  ayant 
en  quelque  maniéré  la  forme  de  la  tête 
de  belier.  La  couleur  de  ces  prit  eft: 
blanche,  ou  rouge,  ou  no/Sre.  Lespmr 
chiches  font  apéritifs,  propres  pour  le 
calcul  6c  pour  la  jaurrifie.  Les  rouges 
font  préférés  en  Médecine  aux  autres. 
f^ejec.  VEcvIe  du  Potager  ci-dcflus  ci- 
té. 

POIS  ETERNELS,  cette  plante 
dit  BnAotLsr , eft  vivace,  & peut  fort 
bien  trouver  fà,  place  parmi  les  plus 
grandes  plantes.  On  la  multiplie  de  grai- 
ne , que  l’on  feme  au  mois  de  Mars  ; 
mais  elle  ne  fleurit  epse  la  féconde  an- 
née. Ses  fleurs  qui  font  de  la  couleur 
des  fleurs  de  pêchers , dmeiu  près  de 
deux  mois. 

Le  Do&eur  C ic  t w nous  apprend  , 
ajoute  Blasclc Y , que  les  flenrs  de  cene 
plante  trempées  quelque  tems  dans  de 
l’efptit  de  vin , produifent  une  belle  cou- 
leur bleue  liqsÀle,  égale  a l’o«tiea>er« 
Lij 
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La  plante  fouflre  diffictienient  d’être 
tranlplancée,  à moins  qu’on  ne  prenne 
bien  des  précautions  pour  la  mettre  en 
terre  fur  le  champ.  La  faifon  ta  plus 
commode  pour  cela  eft  le  mois  de  Mars, 
ou  aufli-tôt  que  fa  plante  e(t  delféchée. 
Comme  fa  racine  relfemble  à celle  des 
carotes,  elle  fe  plaît  dans  un  terrein  fa- 
bloneus , & doit  être  plantée  auprès  d'un 
arbre,  ou  de  quelque  haie,  pour  lui  fer- 
vit  de  fourien.  Elle  croît  de  la  hauteur 
de  huit  pieds  , pourvu  qu’elle  foie  atta- 
chée à une  rame. 

C H O U E L appelle  cette  plante  poii 
ferpctHtls. 

POIS  AILE'S,  c’ell  une  plante  an- 
nuelle, dit  Bradeiey,  dont  la  graine  fe 
feme  par  rangées  , en  bordures.  Ils  por- 
tent à fuc  pouces  de  hauteur  de  belles 
fleurs  cramoilies  en  Mai  & Juin. 

POIVRE  LONG,  atbufte  qui  s’é- 
lève à quinze  ou  dix-huit  pouces , dont 
la  tige  eft  branchuc  & noüeufe.  Les  feuil- 
les oblongues,  pointues  & liftes,  d’un 
beau  verd  luftré.  Les  fleurs  fortent  des 
aiftelles  des  feuilles  par  petits  bouquets  ; 
elles  font  de  couleur  blanche  , formées 
en  étoiles,  & portées  fut  un  petit  calice 
qui  fe  change  en  un  fruit  de  forme  diffe- 
rente , fuivant  l’cfpcce  : car  l’une  a le 
fruit  allongé,  un  peu  recourbé  , & dit- 
pofé  en  forme  de  cornet  ^l'autre  Va  court 
& pointu  à fon  extrémité  ; la  troiftéme 
Ta  rond.  Pour  l’atbufte,  il  eft  le  même 
dans  toutes  les  trois  efpeces.  Qiiant  au 
fruit , il  eft  d’abord  verd  ; en  mûriftànt 
il  eft  d’un  rouge  vif  & brillant,  & appro- 
che du  corail.  Sa  graine  eft  ronde,  pla- 
te , de  moyenne  grandeur  & de  couleur 
touffe. 

Cette  plante  & cultive  aux  Indes,  c» 
Efpagne,  en  Italie,  dans  la  Provence, 
Cii  Languedoc,  en  Flandre  meme,  & 
BOUS  en  voyons  en  France  dans  les  jar- 
dins des  Curieux , plus  pour  le  plaifir  des 
wux  , que  pour  l’utilité.  Cependant  le 
suit,  fê  coaflr  au  fltcte  qu^rd  iLeft  vctd, 
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& on  le  mêle  avec  les  cornichons  con^ 
lits  : il  s’accommode  de  même , c’eft-à- 
dire , au  fel  & au  vinaigre.  J’ai  vu  des 
jeunes  gens  dans  le  Languedoc  le  man- 
ger crud , quoique  d'un  goût  âcre  & pi- 
quant. 

La  plante  vient  auffi-bien  dans  ce  cli- 
mat que  dans  les  pays  chauds.  On  en  Te- 
rne la  graiise  fut  une  couche  au  mois  de 
Mars , & on  la  replante  au  mois  de  Mai» 
foit  en  planche  en  diftance  d’un  pied  , 
foit  dans  des  pots.  Elle  demande  une 
bonne  terre,  humide  , un  peu  ombra- 
gée } car  le  Soleil  lui  eft  pt^udiciable. 
On  l’arrofe  quand  il  eft  ncceftairc.  Son 
fruit  fe  coupe , foit  verd , ou  fec  ; & le 
graine  fe  peut  confetver  bonne  pendant 
plulieurs  années, 

POIX  ; c’eft  un  fuc  ou  gomme  qur 
(e  tire  des  bois  gras  , conrme  pins  ou 
Alpins  , qui  fervent  de  flambeaux  pour 
s’éclairer  la  nuit  dans  les  pays  de  monta- 
gnes. 

POIX  DE  BOURGOGNE, clï 
une  poix  blanche  qui  vient  de  cettains- 
arbees  réfîneux  croilfaus  dans  la  Franche- 
Comté  vers  le  mont  Jura.  Elle  eft  extrê- 
mement tenace  ; c’eft  pourquoi  on  l’em- 
ploie à faite  des  emplâtres  defllca- 
tifs. 

POLIMIR  , terme  de  Fleurifte  , 
œillet  vioiet-britu , fur  un  beau  blanc. 
Il  ne  céderoit  poipt  en  beauté  au  primo, 
s’il  avoir  d’auflii  gros  panaches  , & il  fe- 
roit  même  plus  beau , parce  qu’il  eft  plus 
large  &c  plus  garni  de  feuilles  que  le 
prime.  Sa  fleur  fort  en  forme  de  dôme  » 
mais  elle  prend, fon  peu  de  panaches  ; 
t’eft  la  fleur  la  plus  ronde  qu’il  y ait.  Sa 
plante  eft  délicate , quoique  fon  verd  foit 
vigoureux.  Le  puceron  l’attaque , & fes 
marcotes  languitfent  le  plus  fouveiit. 
Etant  fujet  à la  pourriture,  il  faut  lui 
Laifter  quatre  ou  cinq  boutons  , quoi-r 
qu’il  ne  foit  'point  fujet  à cafter.  Mo^ 

KIN. 

POLIUM,  plante  haute  d’environ; 
uu  demi-piad , jectanc  beaucoup  de  cige^ 
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Çrêles,  rondes,  dures  , ligneufes.  Scs  qui  font  quelquefois  tachetées  des  mc- 
teuilles  font  petites , obloiigues,  cpilTes , nies  couleurs  que  les  fleurs  qu’elles  en- 
crenelces,  cotonneufes.  Ses  fleurs  font  tourent.  Les  plumes,  qui  d’abord  fem- 
en  gueules , petites , ratnaflees  un  grand  blent  deltinces  à former  les  fleurs  qu’il 
nombre  enfemble  en  maniéré  de  tête,  appelle  hofe  in  hoje , ont  les  fleurs  telle- 
de  couleur  jaune  comme  l’or  , d’une  ment  fendues  & roulées  quelles  reflem- 
odeur  fort  aromatique.  Ses  femences  blent  alfcz  à des  barbes  de  plumes, 
font  menues,  prefque  rondes,  enfermées  II  y en  a plufleurs  efpeces  que  l’on 
dans  une  capuile  qui  a fervi  de  calice  à la  multiplie  tous  les  jours  par  le  moyen  de 
fleur.  On  (e  fett  en  Médecine  des  fommi-  la  graine.  Les  Curieux  les  fement  au 
tés  fleuries  du  polium.  Elles  font  cépba-  mois  de  Février  dans  un  endroit  préparé 
liques , propres  pour  exciter  les  urines  & avec  de  la  terre  qu’on  a tirée  des  faulej 
les  mois  aux  femmes , & pour  réflfler  à pourris , en  arrolant  fouvent  le  terrein 
la  corruption.  nouvellement  lemé  , & le  tenant  à l’om- 

POLYANTHE,  fleur.  Les  Jardi-  bre  pendant  tout  le  mois  d’Avril  & de 
niers,  dit  Bhaoeley,  comprennent  dans  Mai,  jufqu’à  ce  que  les  jeunes  plantes 
la  dalle  des  polyamhet  , quoique  fans  foient  levées. 

fondement , la  primevère  & la  primerole,  Les  plantes,  ainlî  produites  de  graine, 
qui  ne  produit  qu’une  feule  fleur  fur  une  feront  en  état  d’être  tranfplantées  dans 
(ige,  au  lieu  que  la  pelyamhe,  fuivant  des  carreaux  dans  les  mois  de  Juillet  ou 
l’idée  que  fon  nom  préfente  ,'  porte  plu-  d’Août  fuivant.  Le  terrein  doit  être  un 
fleurs  fleurs  fur  la  même  tige.  Dans  une  peu  ferré  & expofé  au  Soleil  du  matin  , 
Nomenclature  de  Botaniejue  , que  notre  au  moyen  de  quoi  elles  fleuriront  en 
Auteur  promet  de  donner  ( peut-être  l’a-  Mars  ou  Avril. 

t-il  déjà  fait  ) , il  compte  lever  bien  des  • Ces  plantes  peuvent  auflî  être  multi- 
difflcultés  fur  des  noms  donnés  mal-à-  pliées  en  divifant  leurs  racines  au  mois 
propos  à de  certaines  plantes.  Il  n’y  a d’Août,  qui  eft  une  faffon  beaucoup  plus 
point  d’Ouvrage  plus  ncceflaire.  En  at-  favorable  pour  cela  que  le  Printems  , 
tendant,  il  confetve  aux  plantes  les  noms  quoique  la  même  operation  fe  puilTe 
fous  lefquels  elles  font  connues  des  Jar-  faire  , même  lorfqu’clles  font  en  fleurs, 
diniers.  _ L’Auteur  a remarqué  que  les 

Ils  divifent  ordinairement , dit-il,  fa  thés  qu’il  a cultivées  commencent  à per- 
polyunthe  en  deux  efpeces  ; fçavoir  , la  dre  de  la  beauté  de  leurs  couleurs,  quand 
primerole  Sc  h primevere.  On  la  diftingue  il  les  a lailfées  deux  ans  fans  divifer 
encore  pat  les  noms  de  double  , Ample  , leurs  racines , & que  même  ils  degéne- 
hofe  in  hofe,  pantalons  & plumes..  Les  rent  ; de  forte  qu’il  confeille  à tous  ceux 
(impies  font  blanches  , jaunes  , rouges  , qui  veulent  avoir  de  ces  plantes  en  bon 
pourpres , quelquefois  violettes,  & quel-  état  de  les  femer  tous  les  ans  & de  les 
quefois  divetfifiées.  Il  ne  connoît  que  tranfplanter  fouvent. 
quatre  efpeces  de  polyamhes  doubles , qui  Lfâ  primevères  fleuriflënt  (ôtt  près  de 

font  la  primevere  double  , la  primevere  terre , ôc  les  primeroles  à flx  pouces  de 
double  papier  blanc , la  primevere  roujre  hauteur.  Ces  deux  efpeces  doivent  être 
double,  & la  primerole  dotthle , donc  les  plantées  fur  les  bordures  des  plate-ban- 
fieurs  font  bien  garnies  de  pétales.  des  &:  proche  de  la  maifon,  à caufe  de 

L’efpcce , qu’il  appelle  hofe  in  hofe  , a leur  odeur  agréable, 
les  fleurs  entrelaffées  les  unes  dans  les  Mais  pour  fortir  un  peu  dit  jardin  , iï 
autres  & fans  calices.  Les  pantalons  ont  confeille  à fes  Leéleurs  de  planter  quel- 
des  feuilles  vertes  autour  des  fleurs , & ques-unes  des  efpeces  communes  , qpii 
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croi(Tcnt  dans  les  bois , dans  les  endroits 
les  plus  champêtres  qui  loicnt  autour  de 
la  niaifon  ; car  il  penfe  que  rien  n eft 

Elus  agréable  que  de  voir  un  grand  nom- 
re  de  ces  fleurs  entremêlées  de  violettes 
qui  croirtcnt  le  long  des  haies , des  ave- 
nues d’arbres  & dans  les  bofquen.  f tjtK. 
PRIMEVERE. 

P O LY  G AL  A,  plante  qui  poufle 
pludeurs  petites  tiges  à la  hauteur  de 
prefque  un  demi-pied , revêtues  de  peti- 
tes feuilles,  rangées  altctnarivement.  Les 
unes  oblongues  & pointues  ; les  autres 
arrondies.  Ses  fleurs  font  petites , difpo- 
fees  en  maniéré  d'épi  , de  couleur  bleue 
& violette  ou  purpurine , ou  ronge  , ra- 
rement blanche.  Qiaque  fleur  eft  un 
tuyau  évafé  dans  le  fond , & découpe  par 
le  haut  en  deux  lèvres.  Lorfque  cette 
fleur  eft  pailce , il  lui  fuccede  un  fruit  ou 
bourfe  applatie , divifée  en  deux  loges 
remplies  de  femcnces  oblongties.  Sa  raci- 
ne eft  menue  , dure , ligneiifc.  Un  verre 
de  vin , dans  lequel  on  fait  infufer  une 
poignée  de  cette  plante , purge  fort  dou- 
cement , & fans  aucun  accident  fi- 
cheux. 

P O LY  P E'T  A L E , terme  de  Botani- 
que , fleur  qui  a pluficurs  pétales  ou 
feuilles.  Les  fleurs  compoftes , c’eft-à- 
dire,  qui  ont  pour  enveiopes  des  pfr*- 
Us , font  ou  d'une  ou  de  pluficurs  pièces, 
ce  qui  les  a fût  appelles  monopétales  ou 
poljpétales.  H y a des  polypétales  régu- 
lières & des  polypitaUs  irtcguliercs.  Par- 
mi les  polypetalts,  les  régulières  font  ou 
à deux  pièces , comme  le  circea , ou  à 
quatre , comme  dans  le  giroflier  -,  difpo- 
ution  qui  leur  a fait  donner  le  nom  de 
fleurs  en  croix  , où  ces  pièces  y font  au 
nombre  de  cinq , comme  dans  le  fenoUil, 
cla(Te  qui  porte  le  nom  d’orabclliferc , où 
elles  font  à fix  pièces , comme  dans  le 
lis  blanc  ; ce  qui  a donné  lieu  d’^peller 
fleurs  en  lis  celles  de  cette  dalle.  De 
quelque  quantité  égale  ou  inégale  qu’el- 
les  puillent  furpalTet  celles  de  fix  pièces , 
elles  forment  une  autre  clafTe  de  fleurs 
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polypésaUt  ou  fleurs  en  rofe,  dans  la.** 
quelle  fe  rangent  toutes  celles  qui  > 
quoique  du  nombre  de  trois,  quatre  > 
cinq  üc  fix  pièces , different  néanmoin» 
lellcinent  par  leurs  fruits , de  celles  ^ 
ces  clafles  lupéricures,  qu’on  a été  obligé 
de  les  en  féparer  : telle  eft  la  fleur  du 
plandn  d’eau , qui , nonobftant  qu  elle 
loit  a trois  pièces  feulement,  pat  le  rap- 
port néanmoins  de  fa  ferocncc  avec  celle 
des  renoncules , fe  range  dans  cette  der- 
nière dalle  : telle  eft  la  fleur  de  la  tot- 
mentille , qui , quoiqu’elle  loft  à quatre 
pièces,  ne  peut,  à caufe  de  fon  fruit 
different  des  filiques  & lilicules  des  fleurs 
en  croix , être  placée  parmi  eUe&  Tel  eft: 
l’œillet , qui , quoiqa  a cinq  pièces  , fe 
met  cependant  hors  de  la  dallé  des  otp- 
belliferes , parce  que  fon  fruit  ne  fe  di- 
vilé  pas  en  deux  parties  : telle  eft  la 
fleur  de  quelques  renoncules , de  la  jou- 
barbe & des  anémones , qui , quoiqu’à 
fix  pétales , ne  donisent  jamais  des  fruits 
divifës  en  trois  loges , comme  ceux  des 
fleurs  en  lis , & ne  peut  pat  confequent 
appartenir  à cette  clalfe. 

Les  polypétales  irrégulières  font  ainfi 
appeilées  à caufe  de  la  figure  & de  la 
difpofition  biratte  de  leurs  pétales , en 
quelques  nombres  qu’ils  pmifent  être  > 
telles  que  celles  de  deux  pièces  teflëm— 
blant  à deux  mufles , comme  d^s  k fu^ 
meterrejou  celles  de  dnq  pièces  refe 
(êmblaut  à des  papillons,  communes  a 
toutes  les  pkntes  légumineufes.  J o s- 
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POLYPHILE,  terme  de Fleorifte , 
oeillet  fticatnat.  Le  polypktlt  eft  de  cou- 
leur de  feu , fur  un  grand  blanc.  Ses  pa- 
naches font  fort  détachés.  Il  eft  particu- 
lier en  ce  que  toutes  fes  fleurs  paroifTeni 
en  même  tems,  & que  k derniete  eft 
auflî  large  que  la  première.  U faut  le 
laiflct  fleurit  au  Soleil.  Il  graine  , mais 
fa  plante  eft  difficile  à conferver  , étant 
fujette  au  blanc  & à la  poutrfture.  Mo- 

aiN. 

POLYPODE,  pknte  dont  il  y a 
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pluficurs  efpcces.  Celles  qu’on  appelle 
folypode  commun  a les  feuilles  femblables 
à celles  de  la  fougere  mâle,  mais  beau- 
coup plus  petites,  découpées  profondé- 
ment jufcpies  vers  la  côte,  en  parties 
étroites  & lonraes.  Ses  fruits  nailfent 
fur  le  dos  des  muilles.  Sa  racine  eft  lon- 
gue , grofTe  comme  le  doigt  d’un  enfant, 
rempante , relevée  de  plulieurs  tubercu- 
les, de  couleur  obfcure  en  dehors  & 
poiracée  en  dedans.  Cette  plante  croît 
lut  les  troncs  des  vieux  arbres , & fur  les 
TÎelWcs  murailles.  La  racine  de  polypede 
eft  en  ufage  en  Médecine.  Elle  eft  laxa- 
tive , propre  pour  emporter  les  obftruc- 
tions  des  vifeeres,  pour  le  feorbut  & 
pour  l’afTeélion  hypocondriaque. 

PO  LY  T R IC,  plante.  Celle  qu’on 
appelle  ptlytric  commun  a fes  feuilles 
compofees  de  quelques  autres  feuilles 
fort  petites , prelque  tondes , légèrement 
crenelces , difpofécs  fur  une  côte  ronde, 
menue  , noirâtre  , fragile.  Ses  fruits 
nailfent  fur  le  dos  des  feuilles  ; ils  font 
menus  comme  de  la  poufTiere.  Cette 
plante  eft  un  des  cinq  capillaires  ordinai- 
res. Elle  eft  apéririvc  , adouciftante  , 
peélorale.  H y a d’autres  efpeces  de  poly- 
tric. 

POMME,  fruit  très-connu,  rond  , 
& à pépin , qm  vient  en  Eté  6c  en  Au- 
tomne , bon  a manger  6c  à faire  du  ci- 
dte.  Il  y a d’ordinaire  dans  les  pommes 
quinze  groffes  fibres  , dont  dix  fontdiftti- 
buées  dans  toute  l’étendue  de  la  pulpe , 
& enfin  s’accrochent  & fe  joignent  en- 
femble  vers  le  nombril  ou  ceil  de  la 
pomme,  6c  les  cinq  autres  paffent  en  li- 
gnes droites  du  pédicule  ou  de  la  queue 
jufqu’à  cet  sil , od  elles  fe  mêlent  & 
s’unilfent  avec  les  dix  premières.  Celles- 
ci  font  prtndpalement  deftinées  à nour- 
rir les  pépins  ou  la  graine. 

Il  y a un  très-grand  nombre  d’efpeces 
de  pommes.  Les  paffe-pommes  font  les 
premières  de  Fanitée,  dont  il  y en  a de 
Blanches  & de  rouges.  H y en  a aufli  de 
tardives  qui  vktuicnt  eu  Automne. 
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Les  meilleures  efpeces  qui  méritent 
l’attention  d’un  Curieux  en  fait  du  fruit 
fe  trouvent  dans  Liger,  Chomel  &:  La 
QyiNTiME.  Nous  parlerons  de  quel- 
ques-unes à l'article  POMMIER.  La 
pomme  eft  un  fruit  bon  à manger.  Il  eft 

Î>eAoral  ; il  appaife  la  foif  & la  toux  ; H 
âche  le  ventre , 6c  vaut  mieux  cuit  que 
crud,  parce  qu’il  eft  plus  aifé  à digé- 
rer. 

Po  M U E , fe  dit  aufli  de  plnfieurs  au- 
tres fruits  qui  ont  de  la  rondeur  ou 
quelque  figure  approchante.  On  dit  une 
pomme  d’orange  , de  grenade.  Une  pom- 
me de  pin  , de  coin.  Une  pomme  de  chou 
dont  toutes  les  feuilles  s’entortillent  ea 
tond. 

Pomme,  fe  dit  encore  des  ouvrages 
de  Jardinage  caillés  en  rond  ; tels  que 
font  les  pommes  de  buis , 6c  de  pluficurs 
autres  arbuftes,  qu’on  taille  en  pommes 
avec  les  cifeaux  du  Jardinier.  Il  faut 
pour  cela  une  certaine  adreife  de  main 
qu’on  acquiert  pat  la  pratique. 

POMME  D’A  DAM,  eft  un  arbre 
qui  a les  branches  6c  les  feuillçs  fembla- 
bles  h celles  du  limonnier  : mais  fes  feuil- 
les font  plus  grandes  6c  plus  larges.  Ses 
fleurs  reflcmblent  .à  celles  du  citronnier. 
Il  porte  un  fruit  fait  comme  une  oran- 
ge , mais  beaucoup  plus  gros , d’un  jau- 
ne plus  foncé,  & d’une  odeur  moins  for- 
te. Son  écorce  eft  médiocrement  épailfe, 
inégale  , ayant  pluficurs  crevafles  qin 
reftemblent  à des  morfures  ; d’oil  vient 
que  le  peuple  lut  a donné  le  nom  de 
pomme  d^Adssm  croyant  que  c’éroit  celle 
dont  Adam  avoir  mangé  dans  le  Paradis 
terreftre.  Sa  chair  eft  femblable  à celle 
du  citron,  remplie  de  fuc,  d’un  goût 
approchant  de  celui  de  l’orange,  mais, 
qui  n'eft  point  agréable.  Le  fuc  des. 
pommes  d’Àdum  a la  même  vertu  que 
celui  des  limons.  11  fe  trouve  beaucoup 
de  pommes  d’Adam  en  Italie. 

POMME  DE  MERVEILLE, 
plante  qui  poufte  des  tiges  à la  hauteur 
de  deux  ou  trois  pieds,  mcsuics , fatme»- 
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teufes , s’attachai\t  par  des  filets  qu’el- 
les produilenc  à des  bâtons  qu’on  met 
auprès  pour  les  foutenir.  Ses  feuilles  font 
femblables  à celles  de  la  couleuvrce , ou 
plutôt  de  la  vigne , mais  plus  petites , 
d’un  verd  agréable.  Ses  fleurs  forrentdes 
aillelles  des  feuilles  ; elles  font  formées 
en  badins  taillés  en  cinq  quartiers  , de 
couleur  jaune  blanchâtre.  Il  leur  fuccede 
un  fruit  long , formé  à peu  près  comme 
un  concombre  , plus  ou  moins  renflé 
vers  le  milieu  , prenant  en  mûrilfant 
une  couleur  rouge , ou  quelquefois  jau- 
ne, rougeâtre,  parfemee  en  fa  furface 
de  tubercules  épineux.  Ce  fruit  n’eft 
point  charnu , il  s’ouvre  de  lui-même 
comme  par  une  maniéré  de  reflorr , & il 
n’a  qu’une  cavitéqui  renferme  plufieurs 
femences , grandes  comme  celles  de  la 
citrouille , rougeâtres , envelopces  d’une 
coefiTe.  Sa  racine  eft  petite  Sc  fibteufe. 
On  le  lert  en  Médecine  de  fes  feuilles  & 
de  fon  fruit , qu’on  appelle  pomme  de 
merveille.  Les  feuilles  , prifes  avec  du 
lait , font  propres  pour  calmer  les  dou- 
leurs de  pour  guérir  les  plaies.  L'huile 
dans  laquelle  on  a fait  inhifer  le  fruit  eft 
bonne  auflî  pour  les  plaies , pour  la  dou- 
leur des  hémorrhoides  , pour  la  brûlure 
& pour  les  hernies.  Il  y a quelques  au- 
tres efpeces  de  pomme  de  merveille.  Cet 
arbre  croît  naturellement  en  Efpagne  & 
dans  quelques  autres  pays  chauds  : mais 
en  France  , il  faut  l’clever  avec  grand 
foin  fur  des  couches.  C’ette  plante  eft 
vulnéraire.  On  fait  un  baume  excellent 
de  l’huile  dans  laquelle  fon  fruit  a été 
infufé, 

POMME  DORE’E,  ou  POMME 
D’A  M O U R , plante  qui  poulTc  des  ti- 
ges longues  de  quatre  ou  cinq  pieds  , 
revêtues  de  beaucoup  de  feuilles , décou- 
pées à peu  près  comme  celles  de  l’aigre- 
moine,  dentelées  en  leurs  bords,  poin- 
tues , un  peu  velues.  Ses  fleurs  font  pe- 
tites , de  couleur  jaune , nailfant  dix  ou 
douze  enfemble.  Chaque  fleur  eft  une 
rofette  à cinq  pointes , foutenuc  par  un 
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calice  velu , découpé  auflfi  en  cinq  par- 
ties. Son  fruit  eft  gros  comme  une  pe- 
tite pomme,  rond,  uni,  luifant,  mou  , 
de  couleur  jaune , tirant  fut  le  rouge  , 
divilé  en  plufieurs  loges,  qui  renferment 
plufieurs  femences  rondes  , jaunâtres. 
Les  Italiens  mangent  beaucoup  de  foti 
fruit  en  falade  , avec  du  fel , du  poivre 
& de  l’huile , comme  on  mange  les  con- 
combres. Il  y a quelques  autres  efpeces 
de  pommes  dore'es, 

POMMEE  , terme  de  Flcurifte  , 
nom  d’une  tulipe  incarnat  & blanc. -Mo- 
rin. 

POMMER,  devenir  en  pomme , le 
tourner  en  rond.  On  le  dit  des  choux 
qui  commencent  à pommer.  Pour  faite 
ptmmer  des  laitues,  il  les  faut  tranfplan- 
ter. 

Pommer,  eft  auflî  un  terme  de 
Flcurifte , qui  fc  dit  de  l’œillet  , & qui 
lignifie  s’arrondir  en  s’élevant.  L’œillet 
elt  beau  quand  il  pomme  en  forme  de 
houpe.  Morin  , CultHre  des  Flenrs. 

POMMIER,  arbre  qui  porte  les 
pommes.  11  y a des  pommiers  nains , des 
pommiers  à plein  vent,  des  pommiers  fau- 
vages  , des  pommiers  entés  fur  franc  ou 
fur  fauvageon.  Le  pommier  jette  plu- 
ficurs  branches  qui  s’étendent  en  long  & 
en  large.  Scs  feuilles  font  oblongues  ou 
prefque  rondes  ; les  unes  pointues  ; les 
autres  obtufes , légèrement  etenelées  aux 
bords.  Scs  fleurs  font  à cinq  feuilles , 
difpofées  en  rofe,  de  couleur  blanche , 
ou  d’un  blanc  mêlé  de  purpurin  , d*une 
odeur  ;^réable.  Quand  elles  font  palTces, 
il  leur  luccede  des  fruits  charnus  , pteC- 
que  ronds , qu’on  appelle  pommes.  Ses 
racines  font  longues,  ligneufes,  prefque 
à fleur  de  terre. 

On  éleve  des  pommiers  fur  franc  & 
fur  paradis  ; & pour  faire  des  builTons  le 
paradis  eft  le  plus  propre  , demeurant 
toujours  nain.  Il  y a une  efpece  de  fau- 
vageon de  pommiers , nommée  doucins  , 
qui  poulfe  beaucoup  de  jets  au  pied , qui 
a beaucoup  plus  de  fève  que  le  pommier 
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3e  paradis , qui  eft  une  eipece  de  doucin 
qui  jecce  du  pied. 

Parmi  les  pommiers  & les  poiriers  qui 
viennent  en  plein  champ,  il  fe  trouve 
fouvent  quelques  fruits  de  table,  comme 
reinettes,  rambourgs  , apis,  callevillev, 
louflelecs , mais  cela  eft  rare.  Les  pom- 
miers 5c  poiriers  de  pleins  champs  font 
proprement  des  plans  à cidre  ; & ceux 
qui  font  les  meilleurs  pour  manger  ne 
valent  rien  pour  faire  de  la  boilfon.  Au 
contraire  ce  font  prefque  toujours  les 
fruits  les  plus  difgracicux  à la  bouche, 
qui  fout  le  meilleur  cidre,  fans  excepter 
les  étranguillons , qui  font  les  pommes 
fauvages  & extrêmement  revêches  que 
les  cochons  vont  manger  dans  les 
bois. 

Les  différentes  efpeces  de  pommiers  te 
de  poiriers  champêtres  font  peu  impor- 
tantes. La  plupart  ne  font  même  con- 
nues qu’entre  les  payfans , & les  noms 
en  font  tous  ditl'érens  & mcconnoilfa- 
blcs  d’une  Province  .à  l’autre,  comme  de 
la  Normandie  à la  Bretagne , à la  Picar- 
die ou  au  Hurpoix  , qui  fout  les  Provin- 
ces de  France  où  on  en  plante  le  plus  en 
pleine  campagne. 

Le  pommier  fe  plaît  dans  les  terres 
graffes , noires  & un  peu  humides , parce 
qu’il  veut  avoir  le  bois  moite  &'  fuanc 
au  dedans.  Il  s’entretient  auffi  fort  bien 
dans  les  terres  argillcufes  , même  dans 
les  montagnes , pourvu  qu’il  y ait  artifi- 
ciellement ou  naturellement  la  fraîcheur 
qu’il  defire  , & qu’il  fait  expofé  au  midi. 

Le  poirier  aime  le  même  terroir  que  le 
pommier,  fi  ce  n’eft  que  comme  le  poirier 
eft  plus  fujet  à avoir  du  fruit  âpre  & 
pierreux  : il  vaut  mieux  pour  corriger  ce 
defaut  n’en  point  mettre  dans  des  terres 
fcches  , maigres  ou  groüeuteufes  : il 
vient  auffi  plus  aifôment  à l’ombre  que 
le  pommier.  On  peut  donner  aux  pom- 
miers le!  endroits  qui  font  le  plus  à l’a- 
bri, parce  que  les  poiriers  font  plus  en- 
racinés & moins  fujets  à être  abatus  par 
les  vents. 
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Le  pommier  fe  multiplie  principale- 
ment par  les  pépinières  qu'on  fait  des 
pépins  de  marc  , de  cidre  ; ou  par  plans 
enracinés  Sc  par  boutures  de  pommiers , 
ou  encore  de  pommiers  fauvages  qu’on 
trouve  dans  les  bois  & qu’on  greffé  ; 
ou  bien  de  jeunes  plans  qu’on  fait  venir 
de  Normandie.  La  voie  du  pépin  eft 
longue,  & le  plan  qui  en  vient  veut  être 
greffé  de  tranfplantc  pour  être  bon  : ce- 
lui qui  vient  de  rejettons  va  un  peu  plus 
vîte , mais  le  fruit  en  eft  tardif  & de  peu 
de  valeur.  Le  meilleur  eft  de  le  greffer 
fur  un  pommier  fauvage,  ou  fur  prunier, 
pêcher, coignalficr,  & principalement  fur 
poirier. 

On  a du  poirier  par  les  mêmes  voies, 
mais  il  eft  encore  bien  plus  long  à venir 
que  le  pommier.  On  peut  de  même  en 
greffer  fur  des  jsêchers,  des  coignaffiers 
& des  amandiers,  même  fur  des  mûriers  : 
mais  le  meilleur  , le  plus  lût , & le  plus 
prompt , eft  de  greffer  le  poirier  fur  fau- 
vageon  de  fon  efpcce , ou  fur  coignaf- 
fier. 

Le  dernier  eft  meilleur  par  deux  rai- 
fons:  i“.Parce  que  les  poiriers  greffes  fur 
coignaffiers  portent  plutôt  que  greffés  fur 
franc,  z®.  Les  pépins  ou  francs  poulfent 
ordinairement  un  pivot  profond , au  lieu 
que  les  coignaffiers  jettent  fort  chevelu 
entre  deux  terres,  enforte  qu’ils  pren- 
nent une  plus  grande  nourriture.  Ils 
profitent  mieux  des  amendemens  , & ils 
demandent  moins  de  fonds  de  bonne 
terre. 

Le  pommier  Sc  le  poirier  veulent  être 
labourés  deux  fois  l’an , leurs  premières 
années  , & le  poirier  aime  de  plus  à être 
déchauffe  jufqu’aux  racines  depuis  Noël, 
jufqu’à  la  fin  de  Janvier.  On  en  ébarbe 
les  racines  pendant  ce  tems , on  y mêle 
du  terreau  en  le  réchauffant , & on  tient 
fon  pied  net,  fa  tige  bien  élaguée  .a  hau- 
teur d'homme  , tout  fon  corps  fans 
mouffe  & fans  chenille  ; Sc  s’il  produit 
du  fruit  pierreux,  apres  l’avoir  dcchaulfé, 
011  répand  fur  fes  racines  de  la  lie  de 
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bon  vin  vieux  tous  les  jours  pendant  une 
quinzaine  de  joues. 

A l’réard  des  pffmmim,\e  fumier,  fur- 
tout  celui  de  mouton,  meme  celui  d’âne 
trempe  dans  de  l’eau,  l’urine d’iiomme, 
fa  cendre  & la  pouflîcre  des  chemins 
leur  eft  bonne.  Les  Curieux  leur  font 
couper  les  branches  qui  fe  croifent  , ou 
qui  foifonnent  trop , parce  que  ces  ar- 
bres, qui  font  de  nature  à jetter  beau- 
coup de  bois , en  deviendroient  moins 
fertiles  Sc  moulfeux.  Us  font  fort  lujets 
aux  foutniis  fie  aux  vers,  & on  dit  que 
pour  les  en  preferver  , il  n’y  a qu’à 
planter  au  pied  un  oignon  marin , ou 
leur  mettre  furies  racines  dclahentede 
cochon,  mclce  d’urine  d’homme. 

Les  pommiers  6c  poiriers  commencent 
à rapporter  à la  troilîcme  ann<5e  , & ils 
pallcnt  ordinairement  la  vie  de  l’homme. 
Le  poirier,  comme  le  plus  taidif , dure 
plus  long  tems  que  le  pommier.  Ces  deux 
fortes  de  plans  (ont  faifonniers,  comme 
les  noyers,  les  ebâmigniers,  les  oliviers, 
quoiqu’ils  ne  le  fuient  pas  tant , parce 
qu’ordinairement  ils  rapportent  tous  les 
ans  peu  ou  beaucoup.  Ils  font  quelque- 
fois chargés  extraordinairement  deux  ou 
trois  années  de  fuite , & on  ne  les  a 
gueres  vus  être  (lérilcs  pendant  tant  de 
tems , comme  les  châtaigniers  & les 
noyers. 

Le  pommier  8c  le  poirier  fleutiffenl 
tous  au  Printems  ; mais  le  pommier  fleu- 
rit quinze  jours  plus  tard  que  le  poirier; 
cependant  le  pommier  ell  plutôt  mût.  On 
le  dcpoliille  vers  l’Exaltation  de  la  Sainte 
Croix  en  Septembre  , & les  poiriers 
quinze  jours  plus  tard  » fouvent  même 
apres  les  premières  gelées  , fuivant  la 
qualité  du  plan,  & on  remarque  dans 
prefque  tous  les  fruitiers  champêtres , 
que  ceux  qui  fleuriifent  plus  tard  font 
ceux  qui  miirillènt  plutôt. 

Il  n’y  a point  d’efpece  de  fruit  mieux 
Connu  eu  Angleterre  que  les  pommes.  Il 
cft  tellement  d’uGige  qu’il  eft  prefque- 
Bupofliblc  aux  Angjois  de  pouvoit  s’ea 
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paffer.  Ils  en  font  du  cidre  comme  nous*- 
& plufieuts  mets  friands  qu’ils  fervent 
fut  leurs  tables,  Enfln,  quand  tous  les- 
autres  fruits  manqueroient  en  Angleter- 
re , les  pommes  les  en  dedommagetoient  > 
dit  BaADEtEV. 

Les  noms  des  pommes  (ont  en  grantl 
nombre  parmi  eux  , comme  parmi  nous^ 
d'autant  plus  que  les  pépins  quils  fc- 
ment  en  produilênt  tous  les  ans  <fe  nou- 
velles efpeces  dans  prefque  tous  les 
cantons  d’Angleterre , Sc  quand  elles  fe 
lencontrent  bonnes , fort  pour  faire  di» 
cidre  ou  pour  b table , ils  leur  donnent 
differens  noms,  fuivant  la  fantailie  de 
ceux  qui  les  ont  multipliées  ; cependant 
toutes  les  efpcccs  de  pommes  ne  réuHiP- 
fent  pas  bien  en  efpalicrs.  Les  pommiers 
qu’ils  y mettent  font  le  codlin , pommier 
qui  eft  je  crois  particulier  aux  Anglois , 
& qui  y a pris  naiiTance  , la  nompureiUe , 
b reinette  dorée,  Sc  la  reinette  À' Hodstnde. 

Tous  ceux  qui  aiment  les  jardins , dit 
notre  Auteur,  ne  manquent  pas  d’en 
avoir  en  efpalicrs,  tant  à caufe  de  la 
grande  quantité  de  fruits  qu'ils  produi- 
lcnt,que  par  l’agrément  qu’ils  jettent 
dans  un  jardin, & le  bon  abri  qu’ils  four- 
nilfent  à toutes  les  pbntes  potagères  qui 
fe  trouvent  aux  environs. 

Bhadeiey  dit  qu’cn  entourant  d’efpa- 
liers  & d’arbres  à fruit  les  diflfetens 
quartiers  d’un  potager , il  a trouvé  cet 
avantage  que  comme  les  pommiers  lont 
prives  de  leurs  feuilles  pendant  l’Hyver, 
ils  n’empêchent  aucuns  des  rayons  da 
Soleil  de  palfet  direélement  jufqu’aux 
herbes  qui  font  plantées  au  milieu , & 
qu’en  Etc,  lorfqu’ils  font  couvens  de 
feuilles , ils  fournilTcnt  aux  herbager» 
cette  ombre  (ï  nccelfaire  pourl’accroiire- 
ment  de  toutes  les  plantes  : d’ailleurs  les- 
pommiers  étant  attachés  à des  perches , 
& bien  aflujettis , ils  n’empêchent  pas 
lus  de  mettre  dans  les  platc-bandes  des 
erbes  & des  fleurs,  que  lî  elles  croient 
à découvert  & qu’il  n’y  eût  aucmis  at- 
bies  de  plantés.. 
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Le  codUn,  qui  eft  leur  première  efpe- 
<e  Hc  pomme , fe  mulriplie  par  le  moyen 
<les  rejetrons  que  les  Jardiniers  Anglois 
décachent  de  la  vieille  racine,  aux  mois 
de  Novembre  ou  de  Mars,  liir  des  fau- 
vageons , quand  ils  veulent  en  faire  de 
grandes  haies  : mais  quand  ils  les  deiti- 
nenc  à faire  des  arbres  nains , ou  des  ef- 
paliers  de  moyenne  grandeur  , ils  les 
greffenr  alors  liir  les  pommien  de  Para- 
dij.  Ils  donnent  à ces  pommiers  & aux 
autres  une  terre , dont  la  nature  tient 
un  jufte  milieu  entre  le  fable  & l’argille. 
Les  pommiers  profitent  beaucoup  mieux 
dans  une  terre  fraîche  que  dans  une  ter- 
re engrailTce  de  fumier. 

Ici  M.  Bradeley  fait  une  remarque 
•qui  eft  que  tous  les  fruits  à pépin  fouf- 
irent  beaucoup  quand  on  les  taille  ; & 
quand  ils  ont  etc  taillés  mal  adroite- 
ment, ils  font  fi  fouvcnc  endommagés 
que  quelquefois  ils  font  détruits.  11  n’ap- 
ptouve'pas  qu’on  fe  fetve  de  la  ferpette, 
il  aime  mieux  qu’on  arrache  des  bour- 
geons , qui  produitoient  des  branches 
gourmandes  lorfqu’ils  commencent  à pa- 
roître , que  d’attendre  à les  détacher  de 
l’arbre  qu'elles  foient  crues  entièrement , 
c’eft-à-dire , pour  l'ordinaire , quand  la 
fève  eft  dans  un  état  d’inaéüon. 

On  diftingue  aifement  au  mois  de 
Mai  les  bourgeons  utiles  , c’eft-à-dire  , 
ceux  qui  fourniront  des  branches , foit 
pour  remplir  les  vuides  des  efpaliers , 
l'oit  pour  former  des  branches  à fruit  : 
c’eft  dans  ce  tems-là  qu’il  faut  décharger 
les  arbres  de  tous  ceux  qu’on  croit  inuti- 
les , parce  qu’alors  la  fève  peut  cicacri- 
fer  les  plaies. 

Un  Jardinier  adroit  qui  Içait  que  les 
tiges  des  pommiers , des  poiriers , 6c  des 
autres  arbres  feoiblables  , qui  donnent 
des  fruits  à pépin , ne  porteront  qu’au 
bout  de  deux  ans , aura  toujours  foin  de 
lailTer  tous  les  ans  fut  fon  efpalier  des 
branches , qui  puilfent  fe  fuccéder  les 
unes  aux  autres  pour  donner  du  fruit, 
car  les  mêmes  branches  ne  peuvent  pro- 
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duire  qu’une  feule  fois  ; & lorfqu’elles  en 
ont  donné  , principalement  fur  les  cfpa- 
liers , il  faut  les  enlever  dans  la  faiion 
favorable , pour  faire  place  aux  autres 
qui  croilfent. 

Sur  un  efpalier  bien  gouverné  on 
doit  voir  le  bois  de  trois  Etés  ; l’un  char- 
gé de  fruit  ; l’autre  deftiné  à fe  noiier 
pour  fleurir  ( ce  que  la  nature  indique 
toujours  dans  le  bourgeon  l'année  d’a- 
vant qu’il  fleutilTe  ) ; & le  troifiéme  qui 
confifte  en  de  nouvelles  branches  qui  de- 
viendront utiles  à leur  tour.  Par  exem- 
ple au  mois  d’Aoùt  de  la  préfente  année 
175  I.  il  doit  y avoir  fur  nos  efpaliers,  le 
tiers  des  branches  garnies  de  fruit,  & un 
autre  tiers  à nouer  cette  année , A:  une 
égale  quantité  de  branches  qui  fe  nouent 
pour  fleurir  le  Printems  fuivant. 

A l’occafion  des  pommiers,  BRADELtr 
donne  d’excellentes  Icqons  aux  Jardi- 
niers. Il  dit  que  le  milieu  de  l’Eté  eft  la 
faifou  la  plus  favorable  pour  lier  .à  l'ef- 
palier  les  branches  de  la  laifon , & pour 
débarralfer  l’arbre , fur-tout  quand  il  eft 
foible  , de  fes  branches  inutiles.  Les 
branches  doivent  être  attachées  à quatre 
pouces  au  moins  les  unes  des  autres  ; car 
fi  on  les  approchoit  davantage , elles  Ic- 
roient  trop  prelTées.  Les  treillages  ainfi 
ajuftés,  les  arbres  ne  feront  pas  lujets  à 
s'oft'ufquer  d’eux-memes , mais  ils  donne- 
ront tous  les  ans  nue  quantité  raifonna- 
ble  de  beaux  & de  gros  fruits.  Il  remar- 
que encore  qu’il  y a des  cfpcces  de  pom- 
miers & de  Poiriers  d’Eté  qui  produiiènt 
leurs  fruits  fur  les  branches  de  l’Eté  pré- 
cédent. 11  dit  qu’il  ne  faut  laiflèr  fur  ces 
branches  que  le  bois  de  deux  années 
différentes;  mais  les  fruits  d’Hyver  qui 
mnriflcnt  tard  font  toujours  produits  par 
un  bois  plus  vieux. 

C’eft  a la  chute  des  feuilles  que  notre 
Auteur  recommande  deplanrerles  pom- 
miers 8c  les  poiriers  en  efpaliers.  On  doit 
lailTer  entre  un  arbre  & l’autre  dix  ou 
douze  pieds  de  diftance , & ce  n’cft  que 
TEié  fuivant  que  l’on  doit  [x)fer  le  treil- 
Mij 
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lage  fait  de  branches  de  frêne.  Les  Jar- 
diniers Anglois  greffent  tous  leurs  pom- 
miers nains  fur  les  pommiers  de  Paradis  , 
parce  qu’ils  occupent  peu  d’efpace  , & 
qu’ils  produifent  beaucoup  de  fruit,  fans 
qu’il  loit  befoin  de  les  tailler  beau- 
coup. 

Pour  les  pommiers  de  Paradis , ils  fe 
multiplient  chez  eux  en  plantant  leurs 
boutures  en  Automne  ; ce  font  des  ar- 
bres qui  leur  font  venus  de  France  : & 
dans  deux  ou  trois  ans  ils  y viennent  fi 
bien  qu’ils  font  en  état  d'être  greffes,  & 
toutes  les  pépinières  de  Londres  en  font 
aujourd’hui  abondamment  pourvues. 

Enfin  , les  Anglois  font  fi  grands 
Amateurs  du  pommier  & de  fon  fruit , 
qu’ils  en  clevent  dans  des  pots.  Il  va  de 
ces  petits  arbres  qui  font  quelquefois  fi 
charges  de  fruit , que  les  pommes  feules 
pefent  plus  que  l’atbre  & le  pot  dans  le- 
quel il  croît.  Ils  ont  un  grand  plaifir , 
dans  un  grand  repas,  de  voir  paroître 
fur  leurs  tables  piuficurs  fortes  de  pom- 
miers : c’eft  une  efpece  de  verger  mobi- 
le , qui  manque  rarement  de  produire  de 
bons  fruits,  parce  qu’alors  on  peut  tranf- 
porter  les  arbres  d’un  lieu  à un  autre  , 
foit  pour  les  mettre  à couvert  des  vents, 
foit  pour  les  placer  à l’ombre,  afin  de 
faire  groflir  le  fruit , & au  Soleil  pour  le 
faire  mûrir. 

POMMIER  SAUVAGE  dcF/VV- 
£inie.  11  a les  fleurs  à peu  près  comme 
celles  de  nos  pommiers,  mais  elles  fen- 
tent  fort  bon.  Il  porte  un  petit  fruit 
jriunàtrc  & de  bonne  odeur , que  les  In- 
diens confifent  au  focre.  On  le  multiplie 
de  graine  que  les  Anglois  fement  fut 
une  couche,  & il  le  plaît,  dit  Brade- 
LEY  , dans  une  terre  féche  & légère.  On 
le  telferre  avec  les  autres  arbres  du  mê- 
me pays,  iufqu’.\  ce  qu’il  foit  devenu 
affez  dur  pour  être  planté  en  plein 
air. 

PON  Ce  A U,  efpece  de  pavot  qui 
croît  dans  les  bleds,  & dont  la  fleur  eft. 
d un  rouge  foncé.  On  l’appelle  aucic- 
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ment  paz’ot  ron^e,  ou  coquelicct.  Voyea 
PAVOT  ROUGE. 

PONTE  , aéUon  par  laquelle  lesoi- 
foaux  pouflent  dehors  leurs  ceufs.  La 
meilleure  ponte  des  oifeanx  domefliques 
& autres  eft  au  Printems.  Nous  avons 
parlé  de  la  ponte  des  poules , poules  d’ In- 
de , oies , canes , paones  , à leur  article 
particulier  , ZToyez-j. 

PONTE  DES  PIGEONS.  Elle 
n’eft  jamus  cjue  de  deux  œufs.  Il  y en  a 
qui  pendant  1 année  pondent  plus  fouvent 
que  d’autres  : tels  font  les  pigeons  de  vo- 
lière. A l’égard  des  fuyards  ils  ne  cou- 
vent que  deux  ou  trois  fois  en  un  an , 
au  lieu  que  les  autres  le  font  prefque 
tous  les  mois  lorfqu’ils  font  de  bonne  cf- 
pece. 

Comme  il  y a des  piyeons  de  volicre 
qui  ne  fortent  jamais , il  faut  dans  le 
tems  qu’ils  veulent  pondre  mettre  de  la 
paille  dans  leur  voliere  , pour  qu’ils  faf- 
lênt  leurs  nids.  L’eau  ne  doit  point  man- 
quer dans  leur  voliere , & doit  toujours 
y être  bien  nette  -,  pour  cela  il  n’y  a qu’à 
leur  en  changer  fouvent , & la  leur  met- 
tre dans  de  grands  baquets  , dont  les 
bords  feront  élevés  de  quatre  doigts,  afin 
que  les  pigeons  puiffent  s’y  baigner  ; c’eft 
ce  qu’ils  aiment  beaucoup  , ainfi  il  ne 
faut  pas  les  gêner. 

La  véritable  maxime  de  bien  peupler 
une  voliere  eft  de  ne  point  toucher  à la 
volée  du  mois  de  Mars , afin  d’en  multi- 
plier l’efpece.  Si  cette  couvée  n’eft  pas 
fuffifânte,  on  conferve  encore  les  pigeon- 
neaux qui  viennent  apres. 

On  le  fort  de  trémie  en  bien  des  en- 
droits pour  mettre  la  vefee  , dont  on 
noutiit  les  pigeons.  Le  grain  en  fort  à' 
mefute  que  les  oifoaux  la  mangent  5 ainfi 
il  eft  toujours  fort  net , & il  ne  s’en  perd 
point  parmi  tes  ordures  & les  plumes  , 
dont  la  voliere  eft  fouvent  remplie.  Il  y 
a des  trémies  de  piuficurs  façons  , dè 
pyramidales  & de  longues  ; Sc  c’eft  au. 
choix  de  celui  qui  veut  s’en  fotvir  de  la 
prendre  comme  il  la  fouhaitc.  - 
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Tl  y en  a c]ui  pour  avoirdes^/^fcww^.TW.v  de  (igiiification  c|ue  Icloii  les  divers  u(a- 
dc  bonne  heure , leur  donnent  à manger  ges  auxquels  on  l’emploie  ; car  par  exenr- 
des  lentilles  cuites  dans  du  gros  vin.  Un  ple  on  dit  un  pot  à i’cau  , qui  eft  un 
peu  de  clienevi  de  rems  en  rems  eft  très-  vafe  dans  lequel  on  met  de  l’eau  pour 
falutaire  aux  pistons  de  voliere  , ptinci-  boire. 

paiement  en  Hyver  ; car  comme  ils  POT  A FLEURS.  Il  y en  a do 
pondent  prefque  tous  les  mois  > ce  grain  fayance  ic  de  terre.  Les  premiers  fer- 
qui  les  échaufte  y contribue  beaucoup  , vent  ordinairement  dans  les  jardins,  A 
& les  excite  à couver  pendant  le  froid.  l’égard  des  autres,  on  les  emploie  pour 
Les  nids  de  pigeons  doivent  être  très-  elever  des  fleurs  & les  y entretenir  du- 
foigneufement  nettoyés,  après  l’incuba-  tant  qu’elles  fubfiftent  : comme , pat 
tion  de  chaque  pigeon  ÿ car  fans  ce  foin  exemple,  on  met  des  giroflées  en  pot , 
les  puces  & les  mites  s'y  mettent , fur-  les  juliennes  & autres  plantes  curieufes. 
tout  durant  l’Eté,  & cette  vermine  in-  Les  Jardiniers  Flcuriftes  ont  une  grande 
commode  tellement  les  couveufes  qu'el-  provifion  de  pots  pour  lever  la  plupart 
les  en  deviennent  maigres , & fouvent  de  leurs  fleurs , afin  de  les  vendre.  Les 
abandonnent  leurs  ttuft.  oeillets  s’élèvent  en  pots.  Ces  vafes  font 

PORC,  pourceau  , cochon , animal  moyens  pour  l’ordinaire.  On  emploie  en- 
domeftique  qui  eft  bon  à manger,  qui  core  les  pots  pour  élever  les  oreilles 
s'engraille  beaucoup , fie  qui  eft  couvert  d’ours  , fie  plufieurs  autres  plantes  qui 
d’un  long  poil  rude,  ('"oyez  COCHON,  croilfait  mieux  ainfi , qu’en  pleine  ter- 
PORCHER,  c’eft  celui  qui  garde 

les  cochons.  Il  faut  choifir  un /’erréer  POT  A TRAIRE  LE  LAIT; 
qui  foit  robufte , de  l’âge  de  dix  huit  ans  ü eft  ordinairement  de  terre , auflî  large 
jul'qu’à  trente  ans  , c’eil celui  où  l’on  eft  d haut  qu’en  bas  , rond,  fie  ayant  en- 
le  plus  alerte.  Il  doit  être  matinal  fie  viron  un  pied  de  diamètre.  Les  pots  de 

Eatient , parce  que  les  porcs  donnent  de  terre  plombés  font  les  plus  propres  pour 
i peine  à celui  qui  les  garde-  U ne  doit  cela. 

pas  frapper  rudement  ceux  qui  voudront  POT  AU  L A I T , c’eft  un  petit  pet 
s’égarer  ; il  ftiut  qu’il  les  ramene  douce-  de  terre , ou  de  fn-y^nce , qui  ne  fert  qu’à 
ment."  K faut  aufliî  qu’il  veille  à fon  mettre  du  lait , ainfi  qu’on  en  voit  pref- 
troupeau  ; qu’il  voie  s’il  n’y  a point  quel-  que  par-tout  , principalement  dans  les 
que  porc  qui  foit  malade  , afin  d'en  maifons  où  il  y a des  enfans  qu’on  nour- 
avertir  le  maître  auquel  il  appartient  rit  à la  bouillie. 

pour  y apporter  le  remede.  On  appelle  aufli  pot  au  lait  un  grand 

P O RT , fe  dit  en  Botanique  des  pro-  vafe  de  cuivre  jaune  que  porrent  les  Lai- 
diièlions  des  plantes.Lepgrr  naturel  d une  tieres  fur  leur  tête  lorfqu  elles  viennent 
plante  eft  ce  qu’elle  porte  de  foi-même  fie  vendre  du  lait.  Cette  efpece  de  p«  eft 
lâns  culture.  fort  commun  dans  les  environs  dePa- 

PO  RT  E'E , fe  dit  du  rems  que  les  fe-  Ks. 
mellcs  des  animaux  portent  leur  fruit.  POT  DE  TERRE,  c’eft  ce  qu’il 
La  portée  des  brebis  eft  de  fix  mois  , fie  y a de  plus  commun  à la  campagne  ; on 
«elle  des  cavales  d’onze.  ! s’en  fert  aufli  dans  les  autres  ménages 

PORTIER  E,  fe  dit  des  brebis  qui  pour  bien  des  ufages  diflétens.  Par 
font  en  âge  de  porter.  On  dit  : il  y a exemple,  c’eft  dans  les  pots  Je /rrre  qu’on 
dans  ce  troupeau  tant  de  brebis  ponte-  met  le  beurre  fondu  , le  falé,  les  confî- 
res.  tores  au  vinaigre  , ôi  bien  fouvent  au< 

POT,  mot  général , qui  ne  clunge  fucie  Sc  au  miel.  Les  pots  dt  terre  plotu-r 


Digitized  by  Google 


94  POT. 

bcs  font  les  meilleurs  pour  tout  ce  qu'on 
vient  de  dire. 

POTAGER,  c’eft  un  jardin  dans 
lequel  on  cultive  des  légumes,  herbes  de 
herbages,  non-feulement  pour  mettre 
dans  les  f>otages , mais  meme  pour  faire 
d’autres  plats  particuliers. 

Un  potdger  exige  bien  des  chofes  pour 
être  parfait.  Il  faut  premièrement  que 
le  fonds  de  terre  en  foit  bon  & bien 
amende  ; qu’il  foit  bien  fitué , c’eft-à- 
dire , à une  bonne  expofition  du  SoleiL 
Lorfqu’on  a envie  de  dreirer  un  pttagrr, 
il  faut  commencer  par  en  fouiller  la 
terre  , c'eR-à-dire  , feulement  les  en- 
droits oû  on  en  veut  fermer  les  quarrés 
& les  platc-bandcs  ; car  (x>ur  les  allées  il 
cR  inutile,  FOUILLE,  comment 
cela  fe  fait.  S il  eR  clos  de  murs,  il  n’en 
vaut  que  mieux.  11  y a des  potagers  cou- 
pés de  murs , & d’autres  qui  ne  le  font 
pas.  Les  premiers  font  les  plus  rares , 
auflî  n’en  voit-on  que  chez  les  Seigneurs 
& les  riches  Partilâns.  Il  faut  de  l’ean 
dans  un  patager , foit  par  le  fecours  d’un 
baŒn  , ou  de  quelque  autre  endroit  de 
cette  nature  ; car  lans  eau  un  potager 
ne  produit  chofe  qui  vaille.  Un  potager 
pour  être  bon  a befoin  encore  d’un  ha- 
bile Jardinier  qui  le  conduife.  Il  y a 
maniéré  de  bien  difttibuer  un  potager.  11 
doit  avoir  fa  melonniere  dans  l’eivdroit 
le  plus  expofé  au  Soleil  & le  plus  à cou- 
vert des  mauvais  vents  qu'il  eR  pofEble. 
VoytK.  MELONNIERE , comme  on  doit 
laconRruire.  Un  doit  avoir  fes 

endroits  marqués  pour  mettre  les  lâla- 
des , les  légumes  6c  les  autres  herbages 
chacun  féparcment  : c’eR  le  bon  ordre , 
& celui  qu’il  faut  y tenir.  Le  fumier  ne 
doit  point  manquer  dans  un  potager , R 
on  veut  qu’il  rapporte  abondamment  de 
tout. 

POTAMOGETON,  plante  aqua- 
tique qui  pouffe  plufieurs  tiges  longues , 
greles,  noiiees.  Ses  feuilles  qui  viennent 
dans  l'eau  font  étroites  comme  celles  du 
chiendent , mais  celles  qui  nagent  fer  la 
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fiirface  de  l’eau  font  femblables  aux 
feuilles  de  plantin  , de  figure  prefque 
ovale  , pointues  , nerveules , uns  dé- 
coupures , attachées  à des  queues  lon- 
gues. Ses  fleurs  nailfent  en  épi , compo- 
Ices  chacune  de  quatre  feuilles , dilpo- 
fees  en  croix.  Il  luccede  à chaque  fleur 
un  fruit , qui  eR  feit  de  quatre  (emences 
oblongues , pointues  par  un  bouc  , rou- 
geâtres, ramalfées  en  maniéré  aie  tête. 
Cette  plante  croît  dans  les  marais  & au- 
tres lieux  aquatiques.  Elle  eR  rafraîchif- 
fànte  & aRringente.  Il  y a quelques  au- 
tres efpeces  de  potamogéton. 

POTENTILLE,  plante  à laquelle 
en  a donné  ce  nom  , à caufe  de  lès  gran- 
des vettus.  On  l’appelle  autrement  ar~ 
géminé.  Voyez  ARGENTINE. 

POTIRON,  gros  fruit  qui  vient  à 
une  plante  rempante , & qui  eR  une  ef- 
pece  de  citrouille.  Il  fe  cultive  de  même. 
k^oyee.  CITROUILLE. 

Potiron,  fe  dit  auflî  d’une  forte 
de  plante  qu’on  appelle  autrement  cham- 
pignon , & dont  il  y a plufieucs  efpeces. 
yoyet.  CHAMPIGNON. 

POUDRETTE  , terme  de  Jardi- 
nier , c’cR  de  la  matière  fécale  fort  fé- 
che  & réduite  en  poudre.  U y a des  Jar- 
diniers qui  fe  fervent  de  jtoHàrette  pont 
encaifler  les  orangers-,  mais  ils  font  mal, 
dit  La  OjjiNTiNiï.  La  pondrette  ne  vaut 
rien  aux  anémones.  Morin  , Cnltnre  det 
Fleurs. 

POULAILLER,  c’eR  un  lieu  oR 
vont  jucher  les  poules  pendant  la  nuit 
pour  dormit , où  elles  pondent  & cou- 
vent quelquefois.  La  fituation  d’un  pou- 
Uiller  doit  être  au  Levant  , près  d’un 
four , s’il  fe  peut  , ou  d’une  cuifine  , 
parce  qu’on  prétend  que  la  femée  eR 
fort  fâlutaire  pour  la  volaille.  On  ne 
laillê  pas  néanmoins  d’en  avoir  de  fitués 
ailleurs , où  les  poules  fe  portent  ttes- 
bien. 

Un  poulailler  io\t  être  planchéic  , car 
ceux  qui  n’ont  pour  plancher  que  le  fol 
de  la  terre , ne  font  pas  fi  faius  que  les 
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autres.  Il  doit  avoir  une  petite  porte 
pour  y entrer , une  fcnâre  au-delfus , 6e 
a côté  par  où  encreront  Sc  foedront  les 
poules.  L’une  & l’autre  doivent  être  fer- 
mées de  nuit , crainte  des  fouines  6e  au- 
tres bêtes  qui  font  la  guene  à la  volaille. 
Les  murs  d’un  peuUàUer  doivent  être 
bien  crépis  de  niordcr  de  tous  côtés , a6n 
<jue  les  rats  n’y  puilfenc  avoir  entrée.  Il 
doit  y avoir  des  perches  mifes  de  tra- 
vers 6e  enclavées  dans  le  mur , pour  fet- 
vir  de  juchoir  à la  volaille , & des  pa- 
niers pour  les  mettre  pondre  ou  couver. 
En  dehors  6c  du  côté  de  la  cour,  il  doit  y 
avoir  une  petite  échelle  qui  fervira  aux 
poules  pour  monter  dans  le  poul/til~ 
1er. 

On  met  auprès  du  pekUiUer  un  cer- 
tain fumier , qui  fe  fait  exprès  pour  cette 
volaille,  voici  comment;  On  prend  une 
grande  quantité  de  terreau,  dont  on  rem- 
plit un  trou  creufé  exprès  en  pente , 
pour  que  l’eau  n’y  croupilfe  point  ; oa 
l’arrofe  de  fan^  de  bœuf  , fur  lequel  on 
jette  un  peu  d avoine , puis  avec  un  ta- 
teau  on  laboure , le  tout  pêle-mêle.  Ce 
grain  répandu  germe  peu  de  tems  après , 
6c  le  (ang  corrompu  par  la  chaleur  pro- 
duit une  grande  quantité  d’herbes  8c  de 
vers,  qui  ont  une  vertu  particulière  pour 
engtailler  la  volaille  8c  la  rendre  délica- 
te ; mais  il  faut  avoir  foin  , quand  on 
commence  à faire  ce  fumier , que  les 
poules  n’y  aillent  pas  grater  ; car  elles 
mangeroient  l’avoine,  6c  tien  ne  leve- 
roit. 

D’autres , pour  le  meme  effet , creu- 
fent  une  foffe  de  douze  pieds  en  quarré , 
6c  de  fix  de  profondeur  ; ils  y enterrent 
des  carcalTes  de  chevaux  8C  d’autres  ani- 
maux. Ils  couvrent  ces  charognes  de  ter- 
re grade  , avec  quelque  lit  de  paille.de 
bled  ou  d’avoine  hachés , le  tout  mis  al- 
ternativement 6c  lits  par  lits,  enforte 
que  le  dernier  foit  toujours  de  terre  , 6c 
élevé  au-dedus  de  la  terre  ordinaire  d’en- 
viron un  pied.  Ils  Liilfent  ce  fumier  ea 
cct  éut , 6c  il  ne  manque  point  de  s’y 
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engendrer  des  vers  fuffifamment  pour 
bien  nourrir  6c  engraider  la  volaille. 

D’autres  réunillent  les  deux  maniérés 
ci-dedus  pour  faire  une  bonne  vermi- 
nicre,  en  mettant  d’abord  dans  le  fond 
de  la  fode  un  lit  de  paille,  haut  de  qua- 
tre doigts , fuivi  d’un  lit  de  fiimier  de 
cheval  tout  récent  qu’on  couvre  de  ter- 
reau. On  jette  fur  ce  tout,  du  faug  de 
bœuf,  de  l’avoine,  du  fon,  6c  du  marc 
de  taifoi,  bien  mêlés,  ainil  alternative- 
ment, jufqu’à  ce  que  la  folTe  foit  pleine. 
C’eft  dans  le  milieu  de  ces  lits  qu’on 
mec  les  charognes  qu’on  a , comme  de 
cheval , vache , brebis , chiens  6c  autre» 
animaux. 

De  quelque  maniéré  que  l’on  fâlTe 
cette  vermiaiere , il  faut  toujours  quelle 
foie  bien  expofée  au  Midi , pour  mieux 
germer.  On  ne  l’ouvre  que  quand  ou 
voit  les  vers  y fourmiller  en  aborulaiice, 
encore  ne  l’ouvre-  t-on  que  par  un  en- 
droit, pour  en  tiret  avec  trois  ou  quatre 
coups  de  bêche  les  vers  qu’on  veut  don- 
ner à la  volaille.  C’eff  le  matin  qu’on  l’a 
lui  donne , depuis  qu’on  en  a commencé 
l’ouvrage,  julqu’à  ce  qu’on  en  ait  épuifé 
les  vers  : ce  doit  toujours  être  par  la  mê- 
me ouverture , bien  couverte  d’épines^ 
foutenuës  pat  de  grofles  pierres , pour 
que  les  vents , la  volaille , 6c  les  autres' 
animaux , n’y  Ëaflenc  point  de  tort.  Ces 
vers  bien  ménagés  fournilfent  à la  vo- 
laille une  nourricure  fi  bonne  6c  fi  aboiv 
dantc  que  plulîeuts  perfonnes  font  plu- 
lîeuts  verminieres  a la  fois  pour  n'eu' 
point  manquer.  On  les  foie  l’Eté , 6c  ou> 
s’en  fert  l’Hyrer. 

La  loge  des  poules  d' lutte  fc  mec  con- 
tre le  poulailler.  Il  n’y  a pas  tant  de  me- 
fure  à prendre  , car  elles  n’ont  qii’ui»' 
certain  tems  pour  pondre.  Il  n’eft  pas 
befoin  de  paniers  pour  cela.  Elles  four 
leur  ponte  à terre,  6c  pour  cour  jour  né- 
celTaire  à certe  loge  la  porte  fufîit.  11  n’y 
faut  que  des  perches  mifes  de  travers  ,, 
un  peu  plus  fortes  que  celles  du  poulailler 
pour  les  y foire  jucher  i encore  ce  foim 
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Re  cfure-t-il  pas  long-tems,  caries  pou- 
lets Si  poules  d'Inde  , quand  ils  font 
grands,  aiment  mieux  coucher  à l’air  , 
meme  en  Hy  ver , que  d'être  renfermes  ; 
ils  en  engrailfent  bien  mieux. 

Quant  aux  des  & aux  CMiiues , on  leur 
dreffe  un  petit  toit  en  quelque  endroit 
perdu  de  la  baife-cour , fait  ians  fa^on , 
feulement  pour  les  garantir  des  bêtes  qui 
ont  coutume  de  leur  faite  la  guette  ; car 
au  refte  ils  ne  craignent  point  l'humiditc 
de  la  fiente. 

POULAIN,  c’eft  le  petit  d'une  ju- 
ment. Les  poulains  hennilent  après  leur 
mete  & la  fuivent.  En  France  on  fait 
travailler  les  poulains  à trois  ans. 

POULARDE,  jeune  poule  qu’on 
a engrailfée  comme  un  chapon,  l^ojet. 
au  mot  CHAPON  , pour  fçavoit  com- 
me on  engrailîe  aulTi  les  poulardes. 

POULE,  oifeau  domeftique  qu’on 
éleve  dans  la  bafle-cour , pour  en  tirer 
du  profit.  11  faut  en  fi^voir  faire  le 
choix.  Les  poules  de  moyenne  grandeur 
&gro(Tcur  font  à préférer  aux  plus  gran- 
des & aux  blanches.  Les  premières  font 
plus  fécondes  en  ceufs.  Il  faut  aufli  pour 
cela  prendre  celles  dont  la  crête  pend 
d’un  côté,  qui  aura  les  pieds  jaunes, 
ainfique  les  jambes.  S:  dont  l’œil  pa- 
roîtra  fott  éveillé.  Les  Poules  montées 
fur  de  grands  ergots  pondent  bien  moins 
& font  fujettes  a cader  leurs  œufs  lorf 
qu’on  les  met  couver.  On  ne  fait  point 
de  cas  des  poules  qui  aiment  .à  fe  battre  i 
elles  ne  font  point  du  tout  propres  pour 
couver.  On  eftime  les  poules  fri  fées  ; 
mais  les  pouflîns  , qui  en  proviennent , 
Ibnt  fi  fenfibles  au  froid  , qu'ils  en  meu- 
rent fort  fouvent,  fi  on  n’y  prend  gar- 
de. 

Les  jeunes  poules  commencent  à pon- 
dre des  le  mois  de  Février  quand  il  cft 
doux  , 8c  donnent  bien  plus  d’œufs  que 
les  vieilles.  11  faut  un  coq  parmi  les  pou~ 
les  pour  en  rendre  les  œufs  propres  a en 
multiplier  l’efpece.  A l’égard  du  coq , Sc 
(lu  choix  qu’on  en  doit  faire,  nous  en 
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avons  parlé  à la  Lettre  qui  le  regarde  : 
ayez-  y recours.  Paffons  aèiuellemcnt  aux 
foins  qu’on  doit  prendre  des  poules  dans 
une  baife-cour. 

L’heure  la  plus  propre  pour  leur  don- 
ner à manger  eft  lorique  le  Soleil  le  lè- 
ve, & le  loir  avant  qu’il  fe  couche.  11 
ne  faut  point  difeontinuer  ce  foin , tant 
qu’il  n’y  a pas  de  grain  à battre  à la 
grange;  car  pour-lors  pendant  la  moUfon 
les  poules  trouvent  toujours  alfez  de  quoi 
vivre. 

On  nourrit  les  poules  de  criblure  de 
toutes  fortes  de  grains  mêlés  : on  leur 
hache  quelquefois  des  herbage*  de  jar- 
din 6c  des  fruits  gâtés,  qu'on  leur  mêle 
avec  du  fon  8c  de  l’eau , ou  du  fon  pur 
mouillé  à froid  , ou  du  fon  bouilli  ; 6c 
lorfqu’on  veut  échauftèt  cette  volaille , 

four  la  faire  pondre , on  lui  donne  de 
orge  pure , de  l’avoine , du  bled  de  fa- 
razin , ou  du  chenevi  : c’ed  ordinaire- 
ment en  Hyver  qu’on  les  nourrit  ainfi. 
On  peut  encore  leur  donner  de  l’orge 
moulue,  de  la  vefee  , des  pois  chiches , 
du  millet  8c  du  panis.  L’ivraie  bouillie 
eft  encore  très-bonpe  pour  cette  volail- 
le. 

Il  y en  a qui  donnent  aux  poulets  de 
l’orge  à demi  cuit.  D’autres  prennent  de 
la  brique  qu’ils  broient  menu,  8c  qu’ils 
détrempent  dans  du  fon-  Il  faut  fe  don- 
ner de  garde  de  leur  donner  des  pépins 
de  raifin  dans  le  tems  qu’elles  pondent  ; 
car  cette  nourriture  leur  eft  très  con- 
traire. Il  n’y  a que  dans  le  mois  de  No- 
vembre qu’on  peut  leur  en  jetter  de 
tems  en  tems  , en  les  mêlant  d’autres 
grains.  On  les  peut  nourtir  ainfi  jufqu’à 
Noèl. 

Les  poules  bien  nourries  font  du  profit 
à leurs  maîtres.  Il  faut  avoir  foin  d’en 
ramalfer  tous  les  jours  les  œufs  , 8c  de 
mettre  ceux  du  jour  a part , afin  de  con- 
noître  les  plus  frais  pour  s’en  fervirdans 
le  befoin.  Il  faut  tenir  le  poulailler  bien 
uct  de  tems  en  tems,  & le  parfumer  d’en- 
cens , ou  avec  des  herbes  odoriférantes. 

Qn 
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On  renouvelle  foiiventU  paille  qu'on 
aura  mile  dans  les  nids  des  poules  , alin 
d’en  ôter  la  vermine  qui  incommode 
fore  cette  volaille  quand  elle  couve , ou 
qu'elle  pond  ; & au  lieu  de  paille , on 
peut  fe  (ervir  de  foin  , principalement 
quand  elle  couve.  Le  foin  eft  plus  moi- 
ret , & plus  chaud  que  la  paille. 

Pour  faire  pondre  les  poules  en  Hyver, 
on  les  enferme  dans  une  chambre  ftpa- 
rce  ; la , on  les  nourrir  d'orge  qu  on 
leur  fait  bouillir , & qu'on  leur  donne 
chaudement.  L’avoine  leur  eft  très-bon- 
ne & les  criblurcs  de  bled  aulTI.  Il  faut 
leur  donner  de  tems  en  tems  du  chenevi 
ou  de  la  femence  d’orge , qu’on  a re- 
cueilli en  matutjtc  ; ou  bien  on  prend  des 
orties  qu'on  broyé  dans  les  mains , qu’on 
lailfe  lécher  pour  l'Hyvet  , & qu’on 
leur  fait  bouillit.  Il  ire  faut  point  alors 
que  les  poules  manquent  de  nourritu- 
re. 

Une  poule  eft  vieille  à quatre  ans , & 
n’eft  plus  bonne  qu’à  boUillir.  Leur  pon- 
te eft  de  dix-huit  ou  vingt  œufs  ; quand 
elle  eft  ceflée,  la  nature  les  invite  à cou- 
ver , ce  qu’on  reconnoît  lorfqu’elles 
commencent  à glolTer  -,  pour-lors  on  leur 
prépare  un  nid  pour  les  mettre.  Ce  doit 
être  dans  un  lieu  écarté  du  monde , Sc 
hors  de  danger  des  fouines  & des  chiens. 
Il  faut  garnir  ce  nid  de  foin,  puis  on 
met  les  œufs  delTus  , & la  poule  qui  les 
couvre.  Les  poules  farouches , & celles 
qui  font  trop  ergotées,  ne  valent  rien 
pour  couver  ; ainfi  quoiqu'elles  gloftent , 
on  les  jette  à la  cour  pour  les  obliger  à 
recommencer  plutôt  leur  ponte , & on 
les  empêche  pour  cela  de  couver. 

11  n’eft  rien  tel  que  d’avoir  des  pre- 
miers poulets , on  les  chaponne  avant  la 
Saint  Jean.  S’il  y a des  poules  qui  ne 
veuleiK  couver  que  tard , on  les  met  à 
couver.  Les  poulets  qui  en  proviennent 
ne  lailfent  pas  que  de  devenir  beaux. 
Quand  une  fois  une  poule  a commencé 
à couver , il  ne  faut  plus  toucher  .à  les 
oeufs  ; c’eft  une  tres-mauvaife  maxime 
Tome  U. 
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que  de  les  vouloir  remuer.  Pendantque 
les  poules  couvent , il  faut  avoir  foin  de 
leur  donner  à manger  deux  fois  le  jour  , 
matin  & foir  , & d’obliger  la  poule  de 
fortir  de  fon  nid  pour  aller  manget , fi- 
non  il  faut  la  prendre  & la  meute  à 
bas. 

Il  faut  remarquer  le  jour  qu’on  met  à 
couver  une  poule , af n de  ne  fe  point 
tromper  au  jour  que  les  poulets  doivent 
éclore.  Cette  couvée  dure  vingt  8c  un 
jours  i ce  tems  pafle  on  va  vers  la  poule 
prêter  l’oreille , pour  entendre  s’il  n’y  a 
point  quelques  pouftins  qui  piaulent , & 
fi  trois  jours  après  le  terme  de  la  couvée, 
tous  les  petits  ne  font  point  éclos , c'eft 
mauvais  ligne.  11  faut  ôter  les  œufs  qui 
ne  difent  mot  -,  ils  font  clairs  & il  faut  iec 
ietter.  Si  c’eft  avant  le  mois  de  Mars  que 
les  potiles  couvent , il  faut  leur  donner 
douze  œufs  ; fi  c’eft  en  Mars  quinze,  & 
en  Avril  8c  autre  tems  chaud , autant 
qu’elles  peuvent  en  embtalTer  . fans  fe 
faite  un  forupule  de  les  mettre  im- 
pairs. 

Les  œufs  qu’on  veut  mettre  fous  une 
poule  doivent  être  fûrs,c’eft-.à-dire,  qu'ils 
ne  foient  point  trop  vieux  , & pour 
mieux  s’en  alTurer,  il  y en  a qui  les  pren- 
nent  tout  frais.  Quand  les  œufs  feroient 
de  huit  jours,  ils  ne lailferoient  pas  que 
de  produire  des  poulets  ; puifqu’on  a des 
expériences  fenfibles  de  cela , à l’égatd 
des  poules  qui  fe  mettent  couver  d'clles- 
mêmes  fur  leurs  œufs , qu’elles  ont  pon- 
du l'un  après  l’autre  à la  dérobée  , 
qu’elles  ont  été  vingt  jours  à pondre , 8c 
qui  manquent  moins  que  les  autres. 

S’il  artivoit  par  hazard  que  quelque 
poule  voulût  couver  l’Hyver , il  faudroit 
la  bien  nourrir , lui  faire  fon  nid  dans 
une  chambre  qui  foit  chaude,ou  derrière 
un  four.  On  donne  à la  couveufe  de 
tems  en  tems  du  pain  trempe  dans  du 
vin , & lorfqu’on  voudra  lui  donner  à 
manger,  il  faut  en  la  levant  couvrir  fes 
œufs  avec  un  torchon  de  cuifine  qui  foit 
un  peu  chaud. 
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Quand  lu  poulTins  font  cclos , on  les 
mec  avec  leur  mere,  ou  dans  une  futail- 
le , ou  dans  quelque  autre  chofe  fem- 
blablc,  pendant  un  jour  feulement.  Il 
faut  couvrir  la  futaille,  particulièrement 
s'il  fait  froid.  Quaird  ce  premier  jour  elf 
pallc,  on  les  fort  du  vailfeau,  pour  les 
mettre  dans  une  chambre  qui  foie  claire, 
Sc  on  les  y met  fous  une  mue  avec  leur 
mere.  Il  faut  les  vificer  de  tems  à autre , 
pour  leur  y donner  à manger  du  millet 
crud  ou  de  l’orge,  ou  du  froment  boUil- 
li..  Quelquefois  on  leur  fait  tremper  de 
la  mie  de  pain  dans  du  vin,  ou  bien  dans 
du  lait  caillé , ou  de  la  mie  de  pain  feu- 
lement.. 

L'orge  Sc  la  graine  de  crelTon  alénois 
trempés  dans  du  vin,  avec  un  peu  d’eau, 
& mis  en  pain  qu’on  leur  fait  cuire  & 
qu’on  leur  cmie  apres,  leur  font  très- 
bons.  On  fe  fert  encore  de  feuilles  de 
poireaux  hachées  menu,  & broyées  avec 
du  fromage  mou.  Cette  nourriture  fait 
beaucoup  profiter  les  poulets. 

A mefurc  que  les  poulets  fe  fortifient 
on  leur-  fait  prendre  l’air  dehors  lorfqiie 
le  Soleil  luit  5 car  s’il  pleut , & que  le 
tems, foie  fombre , il  faut  bien  fe  donner, 
de  garde  dans  les  commencemens  de  les 
forcir  5 il  ne  faudroic  que  la  moindre 
pluie  pour  les  .morfondre  & les  faire 
mourir.  Lorfqu’il  y a plufieurs  poules  qui 
ont  couvc.il  iaut  donner  à la  plus  grolle 
là  couvée  de  deux  .à  conduire , ôc  jetter 
pour  cela  la  plus  peciredans  la  cour.  On 
accoutume  aifement  l’autre  poule  à con- 
duire les  petits,  lî  on  les  lui  met  le  foir 
tous  elle , ou  bien  on  fe  fert  d’un  chapon 
en  cette  maniéré. 

Il  faut  qu'il  foit  fain  , gros  & éveillé. 
On  lui  plume  le  ventre,  enfuite  on  le 
lui  frote  avec  des  orties  qui  le  piquent  ; 
puis  on  l’enyvre  avec  de  la  rôtie  au  vin 
qu’on  lui  donne  à manger  tout  fonfaoul. 
Gn  le  traite  ainfi  pendant  deux  ou  trois 
jours  , le  tenant  enfermé  dans  un  en- 
droit fort  étroit ,.  où  il  prend  néanmoins 
Lût  pat  un  petit  trou. 
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Cela  obfervé,  on  le  potte  fous  une 
mue  , où  on  lui  donne  deux  ou  crois 
poulets  déjà  un  peu  grands,  qui  , man- 
geant avec  lui  de  compagnie  , excitent 
cet  animal  à les  carelfer , jufqu’à  les  cou- 
vrir de  fes  ailes.  Ces  poulets , ainfi  fous 
le  ventre  de  ce  chapon  plumé,  adouciC- 
fent  la  cuilfon  que  les  orties  y ont  cau- 
féc;  & ce  chapon  y trouvant  du  foula- 
gemenc  a peine  à lortit  de  deffus  ces  pe- 
tits , qui  n’en  font  pas  plutôt  dehors- 
qu’il  les  rappelle  j & il  les  prend  telle- 
ment en  amitié  qu’il  ne  veut  plus  les. 
quitter. 

Quand  on  s’apperçoit  de  cette  grande  • 
attache,  il  faut  petit  à petit  tous  les. 
foirs  lui  augmenter  le  nombre  des  poulL 
fins , jufqu’a  ce  qu'il  en  ait  autant  que  la 
capacité  de  fon  corps  en  pourra  conte- 
nir. On  le  laiffc  deux  jours  fous  une 
cage  avec  cette  uombteufe  compagnie; 
puis  on  lui  donne  la  liberté  de  fe  prome- 
ner avec  elle.  Quand  les  poulets  font 
fortifiés  avec  le  tems  , on  en  chaponne 
les  mâles,  6c  on  lailfe  les  femelles  pour 
devenir  des  poulardes  ou  poules , donc 
on  fe  fert  à divers  ufages.  Liccr. 

POULE  D’I  N D E , Rtos  oifeau  do- 
meftique  qu’on  élève  aufli  dans  lesbalfe- 
cours.  Les  «’Wf  qu.and  elles  font 
fortes  fe  juchent  où  elles  peuvent , & 
pour  en  multiplier  (la  ‘race  cinq  ou’ 
llx  poules  fuffifent  pour  en  avoir.  Il 
ne  faut  aufll  que  ce  nombre  pour  un. 
coq. 

Quant  aux  œufs  qu’on  prend  pour 
mettre  couver  les  poules  d'Inde , on  fe 
fert  de  ceux  qu’elles  ont  pondus , & leur 
ponte  fe  monte  à douze  ou  quinze  oeufs. 
Quand  ces  oii'eaux  veulent  couver  , ils. 
gardent  le  nid.  On  leur  donne  quinze 
œufs  à la  première  couvée  à caufe  d.i 
froid  , & dix-huit  lorfqu’on  les  m.et  cou- 
ver une  féconde  fois,  qui  cft  environ 
vers  le  mois  de  Juillet.  Les  dindons  font, 
un  mois  à éclore. 

11  faut  pendant  que  les  poules  d’Inde 
couvait  ne  leur  }>oiiu  lailfet  manquer  de 
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•nourriture  : on  les  leve  doucemenr  de 
delFus  leurs  œufs  , pour  les -faire  manger 
& boire  ; autrement  ces  oifeaux  , tant  ils 
font  attachés  à couver  , fe  lailléroienr  la 
•plupart  mourir  de  faim  fur  leurs  œufs 
culfent-ils  même  de  la  nourriture  devant 
eux.  Le  tems  venu  que  les  dindons  doi- 
vent éclore , on  y veille  ; & quand  ils 
font  tous  hors  de  la  coque , il  faut  les 
mettre  dans  un  endroit  qui  foit  chaud  ; 
•car  les  petits  dindons  font  trcs-fenfibles 
au  froid.  Quand  ils  font  un  peu  plus 
forts , on  les  laifTe  fuivre  leur  mere  lorf- 
que  le  Soleil  luit  ; cela  les  fortifie.  S’il 
pleut , ou  que  le  tems  foit  froid  , on  le* 
tient  toujours  enfermés.  11  faut  manier 
doucement  les  dindons  nouvellement 
éclos , lorfqu’on  eft  obligé  de  les  toucher 
pour  les  mettre,  ou  fous  leur  mere , ou 
les  en  ôter. 

On  donne  d’abord  pour  nourriture 
aux  jeunes  dindons  des  œufs  durs  hachés 
fort  menu,  mêlés  de  mie  de  pain  blanc. 
Cette  maniéré  de  les  nourrit  ne  dure  que 
cinq  ou  fix  jours  : apres  ce  tems  , on 
prend  des  feuilles  d’orties  fort  menu , y 
mêlant  encore  des  œufs  durs.  Six  autres 
jours  après , on  leur  ôte  les  œufs , 6c  on 
ne  leur  donne  que  des  orties  hachées  & 
du  fon  détrempe  avec  du  lait  caillé;  & 
de  tems  en  tems  pont  les  fordfiet , on 
leur  donne  du  millet  ou  de  l'orge  bouilli. 
Pour  peu  qu’on  voie  qu’ils  languilfent , 
on  les  prend  & on  leur  trempe  le  bec 
dans  du  vin  pour  leur  en  faire  boite.  Si 
cette  liqueur  ne  les  guérit  pas,  & que 
leur  langueur  continue , prenez  du  poi- 
vre en  grain , foit  blanc  ou  noir , il  n’im- 
porte , tic  leur  en  faite  avaler  à chacun 
un  grain. 

Les  poules  d'Inde  de  deux  ans  valent 
mieux  pour  couver  que  celles  de  l’année, 
parce  que  les  premières  couvent  de  meil- 
leure heure  , ôc  conduifent  mieux  leurs 
petits.  Lorfqu’on  a plufieurs  meres 
d'Inde,  qui  ont  des  petits,  il  faut  les 
prendre  & les  donner  à une  feule  à con- 
duire. 
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POULET,  c’eft  le  petit  d’une  pou- 
le. I^ojee.  au  mot  POULE,  la  manière 
de  les  élever. 

P O U L I O T , plante  qui  poulie  des 
tiges  grêles , quarrées , velues , couchées 
à terre.  Ses  feuilles  font  prefque  rondes, 
comme  celles  de  la  marjolaine  mais  un 
peu  plus  grandes  & plus  noirâtres.  Scs 
fleurs  font  en  gueules , difpofces  par  an- 
neaux autour  des  tiges , de  couleur  bleue 
ou  purpurine , très-rarement  blanche.  S.a 
racine  eft  fibrée.  Toute  cette  plante  a 
une  odeur  pénétrante  & aromatique.  Son 
goût  eft  fort  âcre  & fort  amer.  Elle  eft 
apéritive , hiftetique  , propre  pour  les 
maladies  de  l’cftomac.  Il  y a une  efpccc 
de  peuliot , dont  les  feuilles  font  oblon- 
gues  & étroites.  Cette  plante  mérite  de 
trouver  place  dans  les  jardins.  Les  An- 
glois  en  font  cas , &c  la  multiplient  de 
rejettons  qu’ils  plantent  au  mois  de  Mars 
& cTAvril. 

POUPE'E  , en  terme  de  Jardinage 
fê  dit  par  rapport  à la  greffe  en  fente 
d’une  efpece  de  tête  qu’on  fait  au-delTus, 
avec  de  la  terre  d’argile , de  la  moulfe 
d’un  drapeau,  ou  des  écorces  de  faules , 
dont  on  envelope  le  tout,  & qu’on  tient 
en  état  pat  le  moyen  d’un  ofier  dont 
on  lie  ce  linge  ou  ces  écorces  par  le 
bas , de  maniéré  que  le  tout  fait  reffem- 
ble  à la  tête  d’une  poupée.  Kajet,  GREF- 
FE EN  FENTE. 

POURCEAU,  porc , gros  cochon, 
animal  domeftique  qu’on  nourrit  pour 
engraifler , pour  le  laler  & le  manger. 
Par  plufieurs  Coutumes,  les  pourceaux 
font  toujours  en  défenfe  , & celui  qui 
les  trouve  en  dommage  fur  fon  héritage 
les  peut  tuer. 

POURPIER,  plante  dont  il  y a 
deux  efpeces , une  cultivée , & l’autre 
fauvage.  Le  pourpier  cultivé  pouife  des 
tiges  à la  hauteur  d’environ  un  pied  , 
groflès  , rondes  , rougeâtres , garnies  de 
feuilles  charnues , graffes , oblongucs  , 
rondes  au  bout,  polies,  luifantes.  Ses 
Heurs  font  petites , compofées  chacunes 
Nij 
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de  cinq  feaillcs  dirpofces  en  rôle,  de 
couleur  pâle.  Lorfque  la  fleur  efl  paifée, 
il  vient  un  fruit  femblable  à une  urne , 
qui  contient  des  femences  menues,  noi- 
les. 

Le pBurpitr  lâuvagc  a fes  (èuilics  beau- 
coup plus  petites  que  celles  du  prece- 
dent r il  croît  iâns  culture.  On  mange 
le  pourpier  en  falade  & en  potage.  H 
efl  propre  pour  tempérer  lardeur  de 
l’eflomac  & de  la  bile  , pour  l’efcorbuc 
& contre  les  vers  des  petits  enfans.  On 
cu-tivc  le  pourpier  fur  des  couches  de 
fumier. 

Le  pourpier  cultivé  efl  de  deux  fortes, 
le  verd  & le  doré.  Le  pourpier  verd  eft 
celui  qui  le  feme  le  premier  , parce  qu’il 
craint  moins  le  froid  que  le  doré.  On 
le  feme  d’abord  fur  des  couches  avec 
des  cloches  delTus  , Si  des  le  mois  de 
Février.  1|  faut  bien  alors  outre  les  clo- 
ches le  couvrir  avec  des  paillaflbns , 
pour  le  garantit  des  frimats  de  la  fai- 
lon  qui  le  fetoient  mourir.  Pour  le  pour- 

{>ier  doré  on  ne  le  feme  fur  couche  qu’à 
a fin  du  mois  d’Avril,  & eu  Mai  fut 
planche  bien  labourée,  &:  couverte  d'un 
doigt  de  terreau. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  pourpier , 
il  faut  en  plajitet  fur  planches  a un  pied 
l’un  de  l'autre,  &;  lui  pincer  l’extrémité 
du  montant  pour  le  raite  brancher.  Il 
croît  apres  cela  fort  écarté , & donne  là 
graine.  Pour  la  recueillit  on  arrache 
les  pieds,  on  les  met  fut  un  drap,  on 
les  laifTe  quelques  jours  expofes  au  So- 
leil , puis  on  en  détache  la  graine  qu’on 
ferre.  Outre  ces  trois  efpeces,  l’Auteur 
de  [’ Ecole  du  Potager  parle  d’une  quatriè- 
me peu  connue  , formée  en  atbuflc  , 
fort  délicate  à élever  & .à  confetvet,  & 
oui  n’eft  utile  qu’au  plaifit  des  Curieux. 
Il  parle  encore  d’une  cinquième  efpcce 
qui  efl  vivace  . Si  qui  n’a  pour  elle  que 
Ht  r.itetc.  l-^o^ez  ce  qu’il  en  i.ix.pao.  ^jS. 
tort:.  1. 

POURPRE  PUISSANT  , nom  d’un 
«lier.  C’eft  un  trcs-bcau  pourpre  fut- 
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un  blanc  de  lait,  fa  fleur  tranchée  Ac 
gros  panaches , large  , qui  necteve  point 
pourvu  qu’on  lui  laifle  cinq  boutons. 
Morin. 

POURPRE,  ou  POURPRIN,  fe  d»- 
fent  chez  les  Fleutiftes  des  couleurs  vi- 
ves qui  font  fut  les  fleurs,  approchanr 
de  la  pourpre. 

POUSSE,  fe  dit  du  jet  des  arbres, 
de  ce  qu’ils  poufTent  de  menu  bois.  Cha- 
que année  on  taille  les  vignes , pour  en 
retranchée  la  derniere  pouffe.  Les  fapins 
ont  tous  les  ans  une  nouvelle  pouffe  , 
un  nouveau  jet  par  le  haut.  On  dit  la 
première , la  fécondé  pouffe , ce  qui  fi- 
gnific  le  nouveau  bois  qu’ils  ont  produit 
à la  première  ou  fécondé  fève.  On  dit 
aulli  la  pouffe  Ac  la  Saint  Jean,  la  pouffe 
d’Août.  Les  branches  de  la  première 
font  bonnes  à ail  poulfant , & les  autres 
à a-il  dormant. 

POUSSE’,,  c’eft  une  épithete  qu’oa 
donne  au  vin  gâté , pour  avoir  bouilli 
hors  de  la  failon  par  quelque  chaleur 
ou  agitation..  Dans  les  grands  tonnerres 
il  arrive  fouvent  que  les  vins  font  pouff 
fes. 

POUSSIN,  petit  delà  poule.  Oa 
rappelle  ainfi,  tant  qu’il  fuit  la  mere. 
Voyez.  POULE  où  il  cft  parlé  de  la  ma- 
niéré d'clevet  les  poulets. 

P R A I R I E S , grande  étendue  de 
terre  en  pré;  étendues  de  terres  balfes  , 
gtalTes,  humides  où  l’herbe  croît.  Si  qui 
tait  des  prés.  Voyez.  PRE’  à l’article  lui- 
vant. 

PRE',  terre  humide  Si  non  labourée 
où  l’herbe  croît  naturellement.  Les  prêt 
font  les  meilleurs  biens  qu’on  puitfe  avoir, 
à la  campagne , parce  que  fans  dépenfe, 
foins  ni  tilque,  ils  rapportent  d’eux- 
mêmes  tous  les  ans  des  récoltes  amples 
Si  aftùrées , qui  font  également  d’un 
bon  débit  pour  la  vente  , & d’un  grand 
ulàge  pour  la  nourriture  des  beftiaux  , 
dans  lequel  conCftc  le  plus  grand  revenu 
du  ménage  des  champs. 

On  dillingue  ordinairement  deux  for-_ 


Digitized  by  Google 


PRE. 

tes  de  fret , les  pre'j  fecs  & les  près  hu- 
mides, c’eft-à-dire , pris  fitués  dans  des 
lieux  ou  humides  & arrofés , ou  fecs.  Il 
ne  peut  y avoir  de  bon  pre  Cins  humi- 
dité. On  appelle  vr^ij  ^is,  les  prés  à 
foin,  c’eft-a-dire,  les  terres  qui  fans  fe- 
maille  produifent  d'elles-mcmes  de  l’her- 
be qu’on  fauche  une  ou  plulîeurs  fois 
1 an  ; car  il  y a des  prés  qui  donnent  juf- 
qu’.i  trois  herbes  par  an.  On  appelle  en 
quelques  endroits  ^nimaux , les  prés  que 
l’on  fauche  deux  fois  l’an , comme  en 
Poitou. 

Les  pâturages  font  les  prés  dont  on  ne 
fauche  point  l’herbe,  mais  oû  l’on  met 
les  bediaux  pour  s’en  nourrir , & on  ap- 
pelle ces  pâturages  patis  quand  ils  font 
fecs , pour  les  diliinguer  d'avec  les  prai- 
ries qui  font  des  pâturages  humides. 
Cependant  il  faut  avouer  que  dans  l’ü- 
iâge  on  confond  alfer  fouvent  ces  dif- 
férens  mots  pris  , prairies , pàturajses , 
patis,  pâtures  & pacagées.  Ce  qu’on  nom- 
me prés  cultivés  font  ceux  oil  l’on  feme 
& dépouille  pat  culture  réglée  des  her- 
bes particulières  , qui  fervent  comme 
le  foin  ordinaire  à la.  nourriture  des 
bcftiaux. 

Tous  les  terreins  gras  & pleins  de 
fucs  font  bons  pour  produire  du  foin  , 
c’eft  pourquoi  On  peut  faire  des  prés 
fecs  dans  une  plaine , fut  une  pente  de 
terres  , fur  des  avenues  , meme  fur  des 
coteaux  , pourvu  que  le  terroir  en  foit 
bon,  ou  que  du  moins  il  foit  un  peu 
humide  au  fond , en  forte  qu’en  y fai- 
fant  une  folfe  médiocrement  profonde  , 
on  y trouve  de  l’eau  ; car  l’humidité  eft 
une  des  nourrices  du  foin. 

Au  défaut  de  ces  terres  graffes  & 
fucculentes  propres  à faire  des  prés  fecs, 
on  en  fait  d’humides  dans  toutes  fortes 
de  terres , fortes , légères  ou  niaigres  , 
pourvu  qu’on  y ait  la  commodité  d’un 
ruiffeau  pour  les  arrofer , & qu’elles 
fbient  un  peu  en  pente  fans  l’être  trop  , 
afin  que  l’eau  des  arrofemens  des  pluies 
des  innondations  imbibe  tout  le  pré. 
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& s’écoule  enfuite  doucement  fans  le 
noyer  par  un  trop  long  féjour.  Les  prés 
qui  reçoivent  la  chute , ou  qui  font  trop 
vuiùns  des  fleuves,  des  étangs,  des  lacs 
& autres  grandes  pièces  d’eau  , en  font 
fouvent  trcs-incommodés  , à caufe  des 
gravois  & des  innondations  qu’elles  y 
portent.  Il  n’y  vient  que  du  foin  groflict 
& plein  d’hetbes  rudes , larges  & peu 
agréables  aux  befliaux.  Le  min  des  prés 
humides  n’efl  pas  même  pour  l’ordinai- 
re fi  bon  , ni  fi  délicat  que  celui  des 
prés  fecs  -,  mais  aufli  il  vient  en  plus  gran- 
de abondance.  L’hetbe  qui  vient  aux 
bords  des  étangs  eft  encore  moins  bon- 
ne, de  même  que  le  foin  qui  fe  recueille 
dans  les  vallées  prés  de  la  mer.  Il  eft 
plus  fort  que  le  foin  ordinaire , mais 
il  a toujours  un  goût  falin  & nitreux  , 
dont  la  plûpart  des  befliaux  ne  s’ac- 
commodent point.  Les  rofeaux  & les 
joncs  ne  leur  valent  tien  non  plus  , à 
moins  que  ce  ne  foient  des  joncs  ve- 
nus de  Icmences , & cultivés  en  prés  en 
de  bonnes  terres  comme  on  le  faitquef- 
quefois  , & non  pas  des  joncs  de  ma- 
rais. 

Les  prés  bas  manqncnr  bien  moins" 
que  \esprés  hauts  , & ils  produifent  d’ex- 
cellent foin  quand  rannée  eft  fcche. 
Les  prés  hauts  au  contraire  ne  font  bien- 
que  quand  elle  eft  humide , ainfi  il  faur 
tacher  d’en  avoir  en  differentes  fitua- 
tions,  afin  d’être  fûr  d’avoir  toujours- 
fes  provifions  , quelque  tems  qu’ill 
falTe. 

Pour  entretenir  vn-pré  en  bon  état  , 
il  n’y  a qu'à  faire  tout  autour  & en 
traverfes,  des  rigoles  plus  grandes  les 
unes  que  les  autres , pour  l’atrofement 
& l’écoulement,  des  eaux  : i®.  une  bon- 
ne digue  du.  côté  d’où  peuvent  venir  les 
ravines , crues  d’eaux  & autres  innon- 
dations qui  engraveroient  & enrouille- 
roient  les  prés  .-  rafraîchir  avec  foin, 
les  foftes,  les  rigoles  & les  digues;  4®. 
renouveller  le  pré  en  y jettant  de  la  fc- 
mcnce  quand  il  commence  à dégénérer.. 
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QinnJ  on  veut  faire  un  />«■',  il  faut 
.ü’abord  en  choifir  le  fonds  gras  & fort, 
fi  c’eft  un  pic  léc  ou  humide  j & bien 
expofé  pour  les  arrofemens  fi  c’eft  un 
pye  bas.  Les  terres  fortes  voifines  de 
qiielcjucs  rivières , & celles  où  l’on  trou- 
ve de  l’eau,  pour  peu  qu’on  la  creufe, 
font  excellentes  en  prés , ne  font  bon- 

nes qu’à  cet  ufage.  Le  bled  y vient  trop 
dru , & ne  donne  ordinairement  que  de 
la  paille  , encore  y dégcncre-t-il  fou- 
vent. 

Le  fonds  étant  choifi  , il  £iut  lui  don- 
ner de  frequens  & profonds  labours , 
fans  fc  lalTer  Sc  s’impatienter , parce  que 
pour  réuflîr , il  faut  compter  que  pen- 
dant quinze  ou  feize  mois  on  ne  fera 
gueres  autre  cliofcque  de  remuer  la  ter- 
re. On  ne  doit  meme  y mettre  la  char- 
rue que  dans  un  tems  fort  propre  à 
ameublir  le  fol  ; c’eft  à quoi  il  faut  s’ap- 
pliquer , afin  que  l’herbe  que  l’on  y ic- 
mera  y croillc,  & y multiplie  aife- 
ment. 

Ordinairement  le  premier  labour  d’u- 
ne terre  qu’on  veut  mettre  en  pré  fe 
fait  au  Printems , & on  la  lailfe  en  gué- 
ret.  On  peut  lui  donner  un  fécond  la- 
bour quelque  mois  apres,  quand  on  voit 
que  les  mauvaifes  herbes  qu’il  faut  dé- 
truire commencent  à repouffer;  en  Au- 
tomne , on  lui  donne  un  ou  deux  nou- 
veaux labours  : au  mois  de  Fcvriei  fui- 
vant  on  y charrie  le  fumier  , le  plus 
nouveau  & le  plus  gras  que  l’on  puifle 
avoir.  Ceux  des  vaches , bœufs , che- 
vaux , moutons  & de  pigeons  font  les 
meilleurs.  On  répand  aulTi  tôt  le  fumier 
fur  le  pied , & en  même  tems  on  donne 
à la  terre  le  dernier  labour , qui  fert  à 
la  mettre  à uni , & à conferver  toute  la 
force  du  fumier  qu’on  enterre. 

Quand  la  terre  eft  bien  fumée , bien 
meuble  & bien  applanie,  on  y feme  le 
plutôt  qu’on  peut  la  graine  de  foin,  qui 
doit  être  chôme  fort  fine  de  l'année  , 
tien  vannée  fc  nette  de  toutes  ordures, 
4pnc  elle  eft  ordinairement  chargée , & 
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la  plus  mûre  qu’on  puifte  avoir.  On  y 
mcle  moitié  d’avoine.  Ce  grain  y vient 
fort  bien,  & indemnife  des  cette  pre- 
mière année  de  la  dépenfe  qu'on  a faite 
pour  mettre  la  terre  en  prc. 

Sii  le  mois  de  Février  eft  encore  trop 
froid  ou  trop  mou,  pour  labourer  ou 
pour  limer,  on  attend  que  la  terre  foit 
plus  maniabfc.  Il  y a même  des  gens 
qui  n’enfemencent  les.  pré»  que  deux 
mois  aptes  les  avoir  fumés  ; Ce  en  ce 
cas  ils  y donnent  un  làbour  de  plus , ce 
qui  ne  peut  y faire  que  du  bien.  Mais 
il  vaudioit  mieux  ne  fumer  la  terre  que 
quelques  jours  avant  la  femaille , afin 
que  le  fumier  ait  plus  de  force  pour 
multiplier  la  femence , & fertililcr  cette 
terre  forte  6c  humide. 

On  leme  le  foin  comme  le  bled  à 
plein  champ  & à pas  de  Semeur  , on 
jette  la  femence  fort  épaiile , de  la  lon- 
gueur qu’autoit  un  bon  iillon  -,  mais  com- 
me il  n’y  a point  de  fillun  dans  la  terre 
préparée  en  pré , & comme  la  graine  étant 
fort  fine  on  pourroit  fe  tromper  , foit 
en  ne  femant  que  ce  qui  feroit  à femer, 
ou  en  femant  encore  ce  qui  le  feroit  dé- 
jà , on  prend  avec  foi  un  bâton  qui  fert 
de  piquet,  pour  marquer  à peu  près  , 
quand  on  eft  au  bout  d’un  champ , l’en- 
droit julqu’où  on  a femé  , obfervant  de 
planter  le  bâton  plutôt  dans  ce  qui  eft 
déjà  femé,  que  dans  ce  qui  ne  l'eftpas 
encore.  On  continue  ainfi , jufqu’à  ce 
qu’on  ait  chargé  tout  le  champ.  Cela 
fait,  on  couvre  la  femence  & on  unit 
la  terre  , en  y paffant  la  herfe  deux  fois 
en  long,  6c  autant  en  large  6c  en  tra- 
vers. S’il  reftoit  quelques  mottes  de  ter- 
re entières , il  feroit  bon  de  les  caffer , 
pour  rendre  la  fuperficiedu  pré  plus  unie, 
ce  qu’on  ne  fçauroit  faire  avec  trop  de 
foin , parce  que  l’herbe  y vient  plus  ai- 
fément  6c  plus  également  ; il  n’y  a pas 
de  terrein  perdu  , 6c  quand  il  eft  quefi 
tion  de  faucher  les  foins,  rien  n’échape 
à la  faux  de  celui  qui  les  coupe,  & il 
ne  trouve  point  de  hauteurs  qui  calfent 
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k arrêtent  fa  faux.  C'eft  pourquoi  il  y 
a des  pays  où  on  le  fert  d'un  cylindre 
ou  rouleau  de  bois , pour  applanir  les 
terres  qu’on  met  en  prés. 

Si  ce  nouveau  pré  eft  une  terre  forte , 
il  eft  bonde  l'arrofcr  quelque  lems  après 
la  femaille  , en  cas  que  l’on  ait  des  eaux 
en  fa  difpolition  5 mais  fi  c’eft  une  terre 
lcp,êre , il  ne  faut  l’arrofer  que  quand 
elfe  eft  condenfée,  & l’herbe  alTez  enra- 
cinée & alfez  forte  pour  que  l’eau  n’en- 
traîne point  la  terre , Sc  que  l’herbe 
ne  relie  pas  déchaulTée  & fans  fubftan- 
ce. 

Il  eft  important  d’enfermer  les  prés 
nouvellement  enfemencés  de  bonnes 
haies  vives , ou  du  moins  de  larges  folTés, 
afin  qu’il  n’y  aille  ni  gens  , ni  beftiaux 
toute  la  première  année;  car  l’herbe  eft 
toujours  trop  tendre  & trop  faible  pen- 
dant cetems-là,  pour  pouvoir  être  ni 
pâturée,  ni  foulée.  Il  faut  la  lailfer  mul- 
tiplier & fortifier  une  bonne  fois  pour 
toujours,  & tien  ne  lui  feroit  tant  de 
tort  que  la  morfute  & les  pieds  des  bef- 
tiaux. C'eft  à quoi  il  faut  veiller , prin- 
cipalement quand  les  prés  font  proches 
des  maifons  ou  des  chemins.  Il  n’y  a 
que  les  cochons  qu’il  n’y  faut  pas  lailfer 
entrer,  dans  quelque  tems  & dans  quel- 
que pri  que  ce  foit , parce  qu’ils  gâtent 
tout  en  fpuilhint  la  terre  avec  leurs 
grouins.  Il  fetoit  bon  aufti  de  n’y  lailfer 
entrer  le  gros  bétail  que  quand  la  terre 
eft  fort  lèche,  parce  que  la  corne  de 
leurs  pieds  entre  en  terre , ftoilfe  les 
herbes,  de  coupe  les  racines. 

Il  faut  encore  prendre  garde  à ne  pat 
lailfer  paffer  de  grandes  coûtes  d'eau  ou 
de  grands  arrofemens  dans  les  prairies 
nouvelles,  de  peur  de  les  enrouiller  ou 
d’ emporter  la  terre  qui  eft  encore  meu- 
ble & légère  , en  forte  que  l’herbe  ten- 
dre 6c  déchaulfée  n’auroit  plus  de  nour- 
riture. On  les  en  garantit  par  des  digues 
& des  chaulfees  de  terres  glaifes,  par 
des  folTés,  des  trous  Se  des  rigoles  qui 
feignent,  dctournciu  Sc.  épuifcnc  les 
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eaux  bâtardes.  11  eft  bon  aulfi  de  farclcx 
les  prés  la  première  année,  pourenotec 
lesnetbes  qui  ne  lont  pas  bonnes  eu 
foin. 

On  fauche  les  prairies  nouvelles  dès 
la  première  année , quoiqu’on  n’y  dé- 
pouille pas  encore  grand  choie  ; on  en 
retire  toujours  bien  fa  dépenfe,  fur  tout 
quand  on  y a mêlé  de  l’avoine.  Il  y en 
a qui  au  lieu  d’avoine  y mettent  un  peu 
de  trefle  & de  vefce.Cc  mélange  loin  de 
nuire  à l’herbe  du  pré , la  fait  multiplier, 
& rend  le  foin  meilleur  & plus  au  goûc: 
des  beftiaux. 

Le  pré  nouvellement  enfemencé  ayant 
été  ainfi  conduit  la  première  année,  & 
ayant  été  garanti  de  l'approche  du  bé- 
tail jufqu’aprcs  la  fauchailon  de  la  deu- 
xième année,  il  eft  alors  fort  & garni  , 
& il  n’y  a plusd’autres  loins  à y duuuer  , 
que  celui  qu’on  donne  aux  vieux 
prés. 

Les  bonnes  herbes  des  prés  font,  le 
petit  mu^suet  , le  vefferon  , Y Moine  fit- 
rite  , la  mutine,  patticulictement  la  peti- 
te ; les  efpeces  de  renoncules,  autrement 
dit  grenouiileites  , foit  pied  de  lion , b«~ 
X.ÛS , pié-pou  ou  autres  ; les  fatyrions  Sc 
les  tefticules  de  chien  ; le  plantain  , pour- 
vu qu’il  n’y  en  ait  beaucoup  > & qu'il: 
foit  petit  ; la  plaflenade  ou  carote  fauva- 
£e  , le  carvy  , le  panais  fauvajre , pour- 
vu qu’il  ne  grandilfe  point  trop  -,  Ln  ger~ 
mandrée , qu’on  appelle  petit  chefneau , 
à cadfe  de  fou  feuillage  ; la  réponfe,  le 
trejfon,  le  pajlel  ou  i^uejdes  fauvages  , la 
barbe  de  bouc  , Votjille  tant  grande  que- 
petite  , pourvu  qu’elle  ne  domine  pas  ; 
la  langue  de  cerf  qui  a les  feuilles  comme 
rozeilic  , la  Unjrue  de  firpent  ou  herbe 
fans  couture  , les  violettes,  tant  celles  de' 
Mars  que  celles  de  mer  , autrement  di- 
tes ^ans  netre-dante  ; la  petite  centaurée 
les  tnarpuerites  , les  confondes  de  toutes 
les  efpeces  , foit  c en  fonde  royale,  ou  pitd' 
d'aloiiertre , la  conflve  grande  & moyen- 
ne , Yail  Sc  le  frordium , pourvu  qu’ils- 
ne  l'oient  pas  en  grande  quantité  ,-p^c« 
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«]u’ils  oiH  tous  deux  une  odeur  qui  tient 
du  vccitable  ail  & du  [loireau  ; le  peulier, 
le  ferpeltt , la  marjolaine , Voriiian  , le 
baume,  autrement  dit  menthe  Romaine  , 
& toutes  les  autres  fortes  de  menthes  , 
qui  toutes  enfemble  embaument  \eipre's, 
pourvu  qu’il  n’y  en  ait  pas  trop  ; l'argen- 
tine , le  piej  de  lion , le  fumet  erre  8c \'eu- 
patoire  ou  aigremoine , foit  vrai  OU  bâ- 
tard ; l'angéliejue , la  pimprenelle  , l'ar- 
meife  ou  herbe  de  Saint  Jean,  la  miHe- 
feuille,  ou  herbe  à charpentier  , la  mélijfe 
qui  amende  la  terre  , & qui  fait  avoir 
beaucoup  de  lait  aux  vaches  \ le  cjttife 
bon  pour  les  chèvres , la  vervenne  & le 
Jennepon  bon  pour  les  lapins  ; le  mouron 
•mâle  ou  femelle  > le  melilot , le  marhis  , 
autrement  dit  le  perjîl  d’âne  j la  feuille  du 
fenouil  ÔC  les  fieurs  blanches  & Jëpare'es, 
& principalement  les  bajjinea,  Its  gobe- 
lets & le  trefle. 

Les  mauvaifes  herbes  au  contraire 
font  le  colchicen,  ou  mort  aux  chiens  , 
plante  bulbeufe.  La  perjicaire,  autre- 
ment dit  le  curage  tant  grand  que  petit. 
La  ci^u'é , la  dent  de  chien  ou  chietident , 
qui  n’eft  pas  moins  contraire  aux  prés 
qu’aux  bleds,  parce  qu’il  le  multiplie 
beaucoup.  Le  iweil  matin , herbe  qui 
croît  moins  dans  les  prés  que  dar»  les 
vignes  & les  bleds.  Le  mille-pertuis , 
plante  fpècifîque  ; la  prêle  qui  ed  auiïi 
une  herbe  qui  croît  dans  les  lieux  aqua- 
tiques & dans  les  fodès,  ne  vaut  rien 
en  foin. 

Il  croît  dans  tous  les  prés  & prairies 
une  herbe  qui  fe  nomme'do«t/e,  qui  fait 
moiirir  le  mouton  quand  il  en  mange , 
parce  qu’il  ne  la  digéré  point,  & on  la 
retrouve  toute  entière  dans  fon  ventre. 
Il  cft  bon  de  faire  la  revue  des  prés  au 
mois  de  Septembre  & de  Tevrier  , pour 
en  extirper  celles  de  ces  mauvaifes  her- 
bes qu’on  y verra  en  trop  grand  nom- 
bre. 11  n’y  faut  non  plus  fouflrir  aucune 
efpece  de  chardons.  Le  chardon  bénit , 
& le  chardon  notre-dame  n’y  font  pour- 
tant pas  grand  mal , quand  il  n’y  en  a 
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qu’un  petit  nombre  fut  le  bord  du 
pré. 

Quoique  les  prés  ptoduifent  d’eux- 
memes , cependant  il  y a certains  foins 
qui  font  ncceflaires  pour  y entretenir 
l'abondance  , & fans  lefquels  on  les  vet- 
roit  bientôt  dépérir.  Il  y faut  plus  d’at- 
tention que  de  peine.  Le  tout  fe  réduit 
à les  farder,  à les  epierrer,  à les  atro- 
fer , les  fumet  & les  renouvellet  quand 
ils  en  ont  befoin.  On  doit  les  farder , 
atin  qu’il  n’y  vienne  ni  épines , ni  buif- 
fons , ni  herbes  qui  ne  valent  tien  en 
fourrage  ; on  arrache  les  unes  avant 
l’Hyver,  comme  ronces,  joncs,  glayeuls; 
les  autres  au  Printems , comme  chico- 
rée fauvage,  ciguc  , chardons,  & autres 
inutiles  & nuilibles  aux  belliaux.  Il  faut 
auin  ne  lailfer  dans  le  pré  ni  pietre , ni 
bute , ni  vuide,  ni  aucune  autre  chofe 
qui  puilTè  empêcher  que  la.fuperficie  du 
pré  ne  foit  égale  & également  garnie. 
C’eft  auflî  pourquoi  on  ne  foufïte  point 
d’arbres  dans  les  vrais  prés  , fi  ce  n’eft 
quelques  arbres  aquatiques , qu’on  plan- 
te lut  les  bordées  le  long  des  ruilfeaux. 
S’ils  étoient  dans  le  pré  même,  ils  nefe- 
roient  qu’y  nuire  par  l’ombre  de  leurs 
branches  & pat  l’étendue  de  leurs  raci- 
nes, qui  tircroient  la  nourriture  de  l’her- 
be, & empêcheroient  de  fumer,  de  la- 
bourer & de  renouvellet  le  pré  quand  il 
en  eft  befoin. 

Un  autre  foin  que  les  prés  deman- 
dent , eft  de  leur  donner  les  arrofemens 
qui  leur  conviennent , fuivant  les  fai- 
lons , fuivant  le  tems  & fuivant  leur 
tempérament.  L’Hyver  on  ftippofe 
qu'ils  font  toujours  arrofés,  foit  parles 
pluies,  les  neiges,  foit  par  l’enflure  des 
rivières  & ruilfeaux , ou  par  la  chute 
des  eaux  des  montagnes.  On  eft  même 
fouvent  obligé  de  faire  des  digues,  des 
folfés,  des  ngoles  & des  faignées  , pour 
en  détourner  ou  en  aflbiblir  le  cours  , 
& pour  empêcher  que  les  eaux  fauvages 
& les  grandes  pluies  ne  dégradent  le 
pré  ou  n’enrouillent  l’herbe , ce  qui  eft 
principalement 
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frincipalemcin  à craindre  pour  les  terres 
nouvellement  mifes  en  prairies,  A l'c- 
gard  des  vieux  prés , on  ne  prend  pas 
tant  de  peine  pour  en  détourner  ces  eaux, 
d'autant  qu’elles  ne  font  fouvent  qu’y 
apporter  l’abondance , parce  qu'elles 
amènent  avec  el'es  la  fubllance,  la  graille. 
Si  les  fcis  des  autres  terres.  Mais  aufli  il 
eft  quelquefois  dangereux  que  lesterccs 
& les  fibles  qu’elles  entraînent , n’c- 
touftènt  l’herbe  du  pre'  pat  la  croûte  qui 
s’y  forme.  Quand  le  pre'  eft  une  fois  aC’ 
fable  , fi  cela  arrive , il  n’y  a point  d’au- 
Ue  remede  que  d’attendre  que  le  haie 
ait  fiche  l'eau  3c  les  terres  de  rapport.  Ou 
les  grâce  alors  avec  des  rateaux  .à  dents 
de  fer , afin  que  l’herbe  y revienne  plu- 
tôt. 

Quelquefois  les  pre's  ont  bcfoin  d’eau, 
en  Hyver  meme,  & en  ce  cas  quand  la 
faifon  n'en  donne  point,  il'faut  que  l’art 
vienne  au  fecours , & on  ne  doit  point 
leur  épargner  l’eau  aux  mois  de  No- 
vembre, Décembre,  Janvier  & Février. 
Il  n’y  a que  les  vieux  pre's  fut  lefquels 
il  ne  faut  point  faire  courir  l’eau  quand 
il  fait  froid , parce  qu’ils  fouft'riroicnt 
trop  de  gelées  & de  glaces,  fi  l'eau  ve- 
noit  à manquer. 

L’Eté  eft  la  vrai  fâifoa  des  atrofe- 
mens.  On  abreuve  alors  les  près  de  huit 
jours  en  huit  jours  , à moins  qu’il  ne 
furvienne  quelque  pluie.  On  lesarrofe 
par  le  moyen  de  qudqu'éclufe , ou  ba- 
tardeau fait  de  terre  glailé,  de  pierres, 
ou  de  planches  qui  coupent  le  cours  de 
l’eau , & la  font  par  conféquent  refluer 
& gonfler  pat  les  folTes  & les  rigoles , 
qu’on  doit  avoir  foin  d’entretenir  dans 
toute  la  longueur  , la  largeur  & les  tra- 
verfes  du  pré,  afin  que  1 eau  fe  répande 
par-tout  ; & quand  on  juge  que  le  pré  a 
alfez  bu,  on  leve,  ou  on  rompt  l’éclu- 
fe  ou  la  digue , pour  que  l’eau  reprenne 
fon' cours. 

S’il  y a quelque  folTe  ou  eau  dorman- 
te dans  le  pré , on  doit  avoir  foin  d’y 
faire  des  tranchées  fuififantes  pour  la 
Terne  U. 


PRE.  Tof 

faire  écooler;  car  le  long  féjour  de  l’eau, 
& (a  trop  grande  quantité  y font  au- 
tant de  tort  que  la  fcchereire.  Il  y a 
même  certains  prés  qu’il  ne  faut  guère 
arrofer,  ce  font  ceux  oïl  il  y a beau- 
coup de  trèfles  ; autrement  cette  herbe 
mourroit  bien  vite.  C’eft  au  Printems 
qu’on  dclféche  a force  de  rigoles  & de 
laignées  les  prés  trop  fujets  aux  eaux. 
11  y a auflî  des  moulins  pour  élever  les 
eaux  , vuider  des  batardeaux , fécher  des 
marais , &c.  pat  le  moyen  des  pompes, 
des  godets , des  chapelets , comme  on 
voit  en  Hollande  & à Verlàilles.  Mais 
au  défaut  de  ces  moulins,  c’eft  à force 
de  bras  qu’il  faut  deflccher  & fertilifcr 
les  endroits  marécageux  , en  faifant 
écouler  les  eaux  par  des  rigoles , des  fai- 
gnées  & desfoftes , ou  trous  éloignés  des 
lieux  , d’oil  l’on  veut  détourner  les  eaux 
croupifl'aiues. 

11  faut  fumer  les  prés  tous  les  trois 
ou  quatre  ans , & même  plus  fouvent , 
pour  remplacer  la  grailfe  Se  les  l'els  que 
la  végétation  continuelle  épuife.  On  ju- 
ge qu’ils  ont  befoin  d’amendement  , 
quand  leurs  ptoduâions  font  languilfan- 
tes  , Si  qu’il  y croît  d’autres  herbes  que 
celles  qu’ils  doivent  naturellement  por- 
ter. C’eft  toujours  en  Décembre  Se  jan- 
vier qu’on  les  fume,  afin  que  le  fuc  Se 
les  fels  du  fumier  étant  détrempés  par 
les  pluies , ils  fe  mêlent  mieux  avec  la 
terre.  Se  agilfent  avec  vigueur  dans  le 
tems  que  la  nature  fe  renouvelle.  11  faut 
fumer  plus  abondamment  Se  plus  fou- 
vent  les  vieux  près  que  les  jeunes. 
Quand  le  tertein  qu’on  amende  eft  fut 
le  penchant  d’une  colline,  ou  beaucoup 
en  pente,  il  faut  mettre  beaucoup  de  fu- 
mier dans  le  haut , un  peu  moins  dans 
le  milieu,  S<  encore  moins  dans  le  bas, 
parce  que  les  pluies  y eu  apportent  tou- 
jours allez  d’au  dellus. 

Pour  un  pré  nouveau  , le  fumier  le 
plus  neuf  Sc  le  plus  frais  eft  le  meilleur. 
C’eft  tout  le  contraire  pour  les  prés  faits, 
il  11* y faut  que  du  fumier  bien  pourri  ; 

O 


Digilized  by  Google 


io6  PRE, 

car  s'il  fortoit  lécemmenr  de  deflbus  Te 
bétail , comme  on  ne  fait  que  l'étendre 
fur  le  pré  lans  l'enterrer,  il  s’incorpore- 
roit  bien-  moins  avec  la  terre , & toute 
la  chaleur  fe  diHîperoit  en  dehors , ou  ne 
îerviroit  qu'à  brûler  la  tendre  pointe 
des  herbes  ; & ce  qui  eft  le  plus  impor- 
tant , il  n’auroit  pas  le  rems  de  fe  con- 
fiimer,  les  Faucheurs  le  retrouveroient 
feus  leur  faux , & le  mcleroient  avec  le 
Foin  , ou  il  ne  feroit  que  de  très-mau- 
vais effets  , foir  au  grenier , ou  aux  éta- 
bles & aux  beffiaux  ; c'eft  pourquoi  il  n'y 
en  faut  mettre  que  de  bien  fin  & de  bien 
pourri. 

Le  crotin  de  pigeons  & de  toutes 
fortes  de  volailles  non  aquatiques  y eft 
bon,  de  même  que  le  fumier  de  mouton, 
de  bccufs , vaches , chevaux  & mulets  , 
pourvu  qu’il  foie  bien  confommé  & re- 
pofé  depuis  long-tems.  Les  boucs  des 
rues  & grands  chemins , les  curures  de 
mares  bien  déchargées  de  toute  leur  hu- 
midité , & mêlées  avec  d’autre  fumier  , 
ou  avec  de  la  poudrette,  y font  des 
merveilles , de  même  que  les  cendres  de 
l'cflives,  celles  d’herbes  ou  de  gazons 
brûlés  & les  feuilles  d’aulnes.  C’eft  pour- 
quoi bien  des  gens  font  curieux  d’en- 
tretenir beaucoup  d’aulnes  autour  de 
leurs  prairies.  De  bonne  terre  bien  meu- 
ble &:  mêlée  avec  de  la  fiente,  y fera  plus 
de  profit  que  le  meilleur  fumier  des  éta- 
bles ; ou  bien  on  peut  ramalTer  la  bouc 
ou  la  pouffîere  des  chemins  les  plus 
fréquentés  & des  rues , on  les  mêle  avec 
toutes  les  ordures  de  la  maifon  & de 
la  balfe-cour , & avec  toutes  fones  de 
fientes  & de  fumiers , & quand  tout  ce 
mélange  a été  bien  détrempé  par  les 
pluies,  & mûri  par  les  gelées,  on  le  ré- 
pand fur  le  pré , il  s’y  incorpore,  le  pé- 
nétre & le  fertilife  à fouhait. 

Les  taupes  endommagent  beaucoup 
lés  prés  , il  y a des  gens  qui  leur  font 
la  chalfe  en  même  tems  qu’ils  arrofent 
leurs  Pour  cela  quand  il  cftbefoin 
de  lesartofer  , on  le  faic  des  la  pointe 
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dû  jour , qui  eft  le  tems  que  les  tau- 
pes travaillent;  & comme  elles  ctaignenc 
fort  l’eau  qui  pénétre  bien  vite  les  tau- 
pinières , elles  montent  fut  terre  pour 
l’éviter , & alors  il  eft  aife  de  les  pren- 
dre toutes  vives.  D’autres  fans  lâcher 
l'eau  fe  mettent  en  fentinelle  lut  le  pré 
des  la  pointe  du  jour , près  de  l’endroit 
oil  les  taupes  ont  foui  le  plus  fraîche- 
ment. Elles  travaillent  ordinaitemenr 
quand  le  Soleil  fe  levé , & fi-tôt  qu’or» 
voit  remuer  la  terre,  on  y donne  avec 
la  beche  ou  la  houe  un  grand  coup  de 
côté,  pour  enlever  en  même  tems  & 1* 
terre  & la  taupe. 

Il  (ê  trouve  fouvent  dans  les  prés  des- 
endroits foibles  ou  tout-à-fait  dégarnis 
d’herbes , foir  parce  qu’en  le  femant  il 
fera  tombé  peu  de  graine  à cet  endroit 
foit  parce  qu’on  en  aura  enlevé  des  ar- 
bres ou  des  pierres , ou  que  l’herbe  en. 
aura  été  ruinée  par  les  taupes  , pat  les 
innondations , par  la  féchereffe  ou  au- 
trement. Il  faut  regarnir  ces  vuidespar 
le  fccours  des  fumiers,  & s’ils  ne  fuffi- 
fent  pas , y labourer  fie  femet  de  nou- 
veau. 

11  faut  avoir  foin  de  renouvellet  les 
pris  de  la  meme  maniéré  quand  on  voit 
qu’ils  s’aff’oiblilfenr , qu'ils  languilfent  fie 
rapportent  peu  de  chofes,  foit  parce- 
qu’on  les  a négligés , ou  parce  qu’ils  vieil- 
lillcnt , fur-tout  quand  la  moulfe  y croît- 
Pour  la  détruire  il  faut  répandre  au  mois- 
de  Décembre  de  la  cendre  de  lelTîve  , 
ou  quelque  autre  puiffant  engrais  bien 
épais  fur  tout  le  pré-,  il  fe  ranimera,  fie 
la  moulfe  périra  fi  elle  n'y  eft  point  in- 
vétérée- Mais  fi  elle  a fi  fort  pris  le  def- 
fus , que  l’amendement  ni  fade  rien 
alors  il  faut  ou  changer  le  pré  en  no- 
vale , ou  le  farjonner  de  nouveau  pour 
le  remettre  en  pré , de  la  même  maniéré 
qu’on  l’a  dit  ci  détins  , d'une  terre  qu'an 
veut  mettre  en  pré  pour  la  première- 
fois. 

Avant  de  fibonrer  la  terre  qu’on  veut 
limer  cti  herbes , il  y a des  gens  qui  font 
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lever  au  mois  d’ Avril  tout  le  {i;3zon  du 
pré  par  mottes,  fout  des  fourneaux  (iir 
le  pré  meme,  & y reduifent tout  ce  ga- 
zon en  cendres  , qu'ils  Icment  fur  le 
champ , enl'uite  ils  y labourent  & fement 
la  graine  de  foin  ; rien  ne  fait  plus  de 
bien  au  pré  que  le  Tel  de  ces  cendres, 
rvvc  AMENDEMENT. 

Un  pré  réduit  en  novale  rapporte  du 
;grain  abondamment  pendant  lix  à (cpt 
ans  de  fuite,  fouvent  même  on  ne  lui 
donne  point  du  tout  de  repos.  Il  ell 
bon  d’en  brûler  l’herbe,  ou  même  les 
gazons  avant  d’y  mettre  la  charrue  , 
pour  en  faire  une  terre  à bled.  Quand 
on  la  deûine  pour  être  toujours  terre  à 
bled,  on  n’y  feme  la  première  année 
•que  de  la  vefee , du  trefle  ou  des  pois  , 
qui  ne  font  qu’engraiffer  la  rerro;  la 
deuxième  année  on  y met  des  Mars  un 
peu  plus  forts , ou  du  feigle , puis  du 
méteil , & enfin  du  froment  une  année 
ou  deux  de  fuite  fi  le  fonds  e(f  bon  , & 
^rcs  cette  tournée  on  le  fait  valoir  par 
loles  réglées , comme  les  terres  à bled 
ordinaires.  Mais  quand  on  ne  veut  met- 
tre du  grain  que  pendant  quelques  an- 
nées dans  ce  prédelféché,  alors  on  y met 
tout  d’un  coup  du  bled  pendant  les  deux 
premières , les  Cx  ou  (ept  années  qu’on 
lui  donne  d’intervalle , & au  bout  de  ce 
tems  on  le  remet  en  pré  ; & pourvu  qu’on 
y apporte  les  foins  nécclfaires,  il  pro- 
duira du  foin  mieux  que  jamais. 

Quand  le  prt  devient  ftérile  par  vieil- 
leffe,  ou  parce  qu’on  l’a  négligé,  il  faut 
y employer  les  mêmes  remèdes  que  noiu 
venons  de  dire  pour  la  moulTe , c’ell-à- 
dire , fumer  le  pré  à force  pour  le  ra- 
viver; & fi  les  amendemens  font  im- 
puiilàns , il  faut  en  brûler  l’herbe  & le 
gazon , le  labourer  & l’enfemencer  de 
nouveau  de  graines  d’herbe,  finon  en 
changer  l’ufage  & le  mettre  en  terre 
labourable,  principalement  quand  ces 
prés  font  fecs,  arides, encroûtés  ou  pleins 
de  grolfes  ou  mauvaifes  herbes,  yojcf. 
FOIN  pour  fit  récolte. 
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PRECOCE,  qui  vient  de  boniie 
heure , avant  la  faifon  ordinaire.  Il  ne 
fe  dit  guère  que  des  fleurs , des  fruits  & 
des  légumes.  On  dit  des  rofes  précoscs  , 
des  pois  & fèves  préioces.  Ces  fruits 
précoces  qu’on  fait  mûrit  par  artifice  , 
n’ont  jamais  ni  la  beauté,  ni  le  goût  de 
ceux  qui  viennent  dans  la  faifon.  On  le 
dit  fur-tout  des  cerifes  ; ces  cerifes  font 
précoces.  On  dit  même  abfolument  des 
précoces , pour  dire  des  ceriiês  précoces  ; 
on  le  dit  aufli  du  cerifier,  qui  apporte 
des  ceriiês  précoces.  C’eil  un  cerifier  pré- 
coce. 

PRELE,  plante  qui  poufle  des  tiges 
à la  hauteur  d’un  pied  & demi , ou  de 
deux  pieds,  rondes,  vuides,  rudes, noüées. 
Ses  feuilles  font  longues , menues,  com- 
pofees  de  plufieurs  tuyaux  atticulés  & 
alfemblés  bout  à bout.  Ses  fleurs  font  des 
étamines  fort  courtes  , chargées  cha- 
cunes d'un  fommet  en 
taillé  en  plufieurs  pans, 
forment  une  colonne  renflée  vers  le  mi- 
lieu , mais  elles  ne  lailfent  aucune  fe- 
mence  après  elles.  Les  femences  vien- 
nent fut  des  pieds  qui  ne  portent  point 
de  fleurs,  ce  font  des  grains  noirs  & 
rudes.  Ses  racines  font  des  fibres  lon- 
gues, déliées,  noirâtres.  La  prèle  eil  fort 
vulnéraire  5c  fort  aflringente.  On  ot- 
donne  fa  décoéfion  dans  le  ctachement 
de  iang,  dans  les  flux  immodérés  des 
hémorroïdes  5c  des  mois.  On  l'appelle 
autrement  queue  de  cheval. 

PRENDRE,  en  terme  de  Jatdina- 
ge  fe  dit  des  arbres  6c  des  plantes  nou- 
vellement plantées  , 5c  Cgnifie  commen- 
cet  à faire,  à produire  de  bonnes  ra- 
cines , commencer  à s’attacher , à s’u- 
nir à la  terre  , 5c  à en  tirer  fa  nour- 
riture par  des  racines.  Ainfi  on  dit  prers- 
dre  rneitse , ou  abfolument  prendre.  Cette 
plante  ^pris  racine,  ou  a pris.  Mais  la 
OpiNTiNiE  dit  qu’en  ce  lens  reprendre 
eft  plus  ufité. 

PRESAGES  du  Laboureur.  Ceux 
qui  ont  écrit  lut  l’Agriculture,  comme 
Oij 
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Liger.,  Güomel  & tant  d'autres,  n’bnt 
pas  manque  de  donner  un  pronoflic  des 
tems  , des  laifons  & des  années  , & la 
maniéré  de  prévoir  autant  que  faire  fe 
oeutles  pluies, les  vents,  les  lécherefTes, 
les  fertilités,  ou  les  chertés,  pour  régler 
Là  delfus  fes  ouvrages  Sc  Ton  commerce; 
Je  n enflerai  pas  ce  Diefionnaire  de  pa- 
reils détails , & me  contenterai  de  dire 
cIL  peu  de  perfonne  de  bon  goût 
qui  nait  aujourd'liui  cher  foi  un  termo- 
niétre , un.  baromètre  & un.  hygromè- 
tre. Ces  trois  inftrumens  de  mécani- 
ques font  les  oracles  du  beau  & du 
mauvais  tems.  Les  premiers  marquent 
les  degrés  du.  chaud  & du  froid  , le 
deuxième  fait  voir  la  péfanteut  & la 
légèreté  de  l’air  ;.  letroifiéme  en  fait  con- 
iJoitre  la  fécherelTe  ou  l'humidité.  Par- 
pi  fans  le  moindre  foin  on-  connoît  cher 
Loi  au  doigt  & à l’œil  l’état  Sc  les  va?- 
liations  du  tems  , & il  n’y  a rien  de 
plus  curieux,  de  plus  commode  6c  de 
plus  utile  pour  les  variations  de  l’Agri.- 
culture  & du  Jardinage. 

PR  ES  S 0 1 R , grande  machine  pro- 
pre pour  preirer  la  vendange  ou  autres 
iruits  dont  on  veut  tirer  ou  épreindre 
Ib  jus,  la  liqueur,  en  forte  que  le  marc 
demeure  tout  fec.  Il  y.  a de  grands  & 
de  petits  prcjfoin  faits  de  différentes  ma- 
nières , & des  pre/foirj  à verjus,  à cidre 
& à huile.  11  conilfle  en  un  affemblage 
de  pliiflcurs  pièces  de  bois  diverfement 
pofées , qui  compofent  trois  corps  de 
charpente  étroitement  liés  enfemble.à 
la  refetve  des  arbres  qui  fervent  com- 
me de  bajfecule,  6c  de  la  vis  qui  les  fait 
mouvoir.  'Voyez-en  la  conflruélion  dans 
Cho.mel  ou  dans  la  nonveUe  Afaifon 

PRESSURAGE,  c’eft  le  mofit 
qu’on  tire  du  marc  à la  dernicre  coupe 
qu’on  lui  donne , 6c  qu’on  lailTe  égoutter 
apres  ; c’eft  le  vin  le  moins  cftimé.  Ceux 
qui  fe  piquent  de  bien  fçavoir  faire  le 
vin,  fe  donnent  de  garde  de  mêler  le 
pfjfnrage  avec  lamcre-gquttc.  Ils.  l’cnr 
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tonnent  dans  des  tonneaux  à part,  6t 
deftinent  ce- vin  pour  le  commun  de: 
leur  maifon , parce  que  le  preffura^e 
pour  l’ordinaire  contrade  un  petit  goûc 
de  grape  qui  en  diminue  la  qualité. 

PRESSURER,  terme  de  vendan- 
ge, qui  flgnitîe  mettre  le  railîn  fut  le 
preftbir,  pour  en  tirer  la  liqueut  jufqu’à. 
la  derniere  goutte. 

PRESSUREUR,  celui  qui  con- 
duit le  ptelfoit  lotfque  la  vendange  e(t 
delfus. 

PRESURE,  certain  acide  qu’ow 
trouve  dans  l’eftomac  des  veaux  , quand. 
ils  n’ont  mangé  que  du  lait,  fi  on  les 
tue  avant  que  la  digeftion  en  foit  faite. 
C’eft  de  la  pn'fure  donc  on  le  fctc  ordi- 
nairement pour  faire  cailler  le  lait  y 
qu’on  prépare  pour  en.  faire  des  froma-r 
ges. 

P R I M E-V  E R R E , plante  qui  pouf- 
fe des  feuilles  oblongues,.  larges,  dures 
au  toucher,  fe  répandant  à terre.  Il  s’é- 
lève d’entre  elles  une  ou  plufieurs  tiges» 
à la  hauteur  d’environ  une  palme  6c 
demie,  rondes  , nues,  portant  en  leurs 
fommets  des  fleurs  de-  diftetente  cou- 
leur; car  il  y en  a de  bLinches,  de  jau- 
nes & de  gris  de  lin.  Elles  font  odoran- 
tes, formées  en  tuyaux  évafés  dans  leur-' 
partie  fupérieute.  Qnand  elles  font  paf- 
lées , il  paroît  des  fruits  ou  coques  ova- 
les , qui  lenfcrment  des  femences  ron- 
des , noires  6c  menues.  Sa  racine  e(t 
alfez  grolfc  , écailleufe,  rougeâtre,  gar- 
nie de  longues  fibres  blanches.  Les  fleur* 
de  cette  plante  font  tres-apéritives , 6c 
fort  propres  pour  rétablit  le  cours  des 
efprits.  Ses  feuilles  & fa  racine  font  aullî 
tres-apéritives  Sc  vulnéraires.  On  lui  a 
donné  le  nom  de  pnme-zierre , à caufe 
que  c’eft  une  desptemietes  fleurs  duPrin- 
tems. 

11  y a \c  prime-verre , arbrüTeau  ainfl 
nommé  pat  les  Jardiniers , parce  que  fes 
fleurs  reifemblent  un  peu  au  prime-verre 
ordinaire  par  leur  odeur,  leur  forme  & 
leur  couleur.  Les  tiges  à fleurs  vienneut; 
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«juelqiiefois  de  trois  pieds  de  hauteur,  & 
flcurillciu  en  }uin.  Sa  graine  mûrit  au 
mois  d’Aoùt , & doit  être  femce  en  Mars 
▼ers  la  fin  du  mois  dans  une  terre  toute 
naturelle.  Les  pbntes  produites  de  grai- 
ne ne  donnent  des  fleurs  q^ue  la  fécondé 
année  ; c'efl  pourquoi  il  faut  la  femer 
dans  une  pépinière,  & placet  les  jeunes 
plantes  dans  des  endroits  convenables  au 
mois  d’Aoùt , après  qu’elles  font  levées. 
Cette  plante , ait  BuAntiEV , eft  propre 
auflî  pour  garnir  le  milieu  des  plate- 
baiides  dans  les  grands  Jardins,  & elle 
croît  dans  toutes  fortes  de  tetreins. 
POLYANTHE. 

PRIMO,  c'eft  lis  même  œillet  que 
la  conquête  , les  mêmes  couleurs  , le 
même  blanc,  femblable  en  qualité;  il 
ne  difl'ere  que  dans  le  feuillage , mais 
c’eft  11  peu  , qu’on  n’y  doit  point  appor- 
ter de  diftcrence.  Momn. 

PRINCESSE,  tulipe  qui  eft  incar- 
aadin,  feuille  morte,  couleur  de  citron, 
& blanc  non  d’entrée.  Murin. 

PRINCESSE  AIMABLE , œillet  vio- 
let Si  blanc  , bien  tranché , fa  fleur  lar- 
ge & fa  planre  vigoureufe.  Il  ne  crève 
pas  en  lui  laillànt  cinq  boutons.  Mo- 
rin. 

PRINTANNIER,  fe  dit  en  cette 
phraiê  fleur  printtuwiere  , pour  dire  celle 
qui  fleurit  au  Printems. 

P R O V I N , branche  de  vigne  qu’on 
souche  & qu’on  couvre  de  terre,  afin 
qn’eile  prenne  racine  & falfc  de  nou- 
velles louches.  Il  faut  renouveller  la 
vigne  de  tems  en  tems , Si  y faire  de 
nouveaux  provins.  Pour  réitllir  à provi- 
gner  la  vigne , deux  choies  font  elTen- 
tielles  : premièrement  la  bonne  efpece 
de  raifin  & le  beau  bois,  (ans  quoi  il 
vaut  autant  lailfer  les  places  vuides , que 
de  fe  fervir  pour  les  remplir  d’un  (ep 
qui  n’auroit  pas  ces  deux  avantages , ou 
qui  manqueroit  feulement  de  l'im  ou  de. 
l’autre. 

Après  le  choix  d’un  fep  tel  qu’il  eft  à. 
fouhaiter , on  l’épluclie  de  toutes  les 
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branches  chifones  qui  ont  pu  y croître  , 
& des  vrilles  qui  y viennent  ordinaire- 
ment, puis  faifant  unefolfeen  quatré,. 
à commencer  tout  près  le  fep  qu’on 
veut  ptovi^ner , plus  ou  moins  longue , 
félon  que  le  permettent  les  branches  de 
la  vigne , ou  félon  qu'on  veut  que  cette 
folTe  s'étende  ( eft  égard  toujours  a la^ 
longueur  des  branches  ) jufqu’au  bout,. 
& a la  largeur  du  vuide  qui  eft  a rem- 
plir. Cette  folfe  étant  eteufee  d’un  pied 
& demi  environ  dans  terre,  on  ébranle 
tout  doucement  le  fep  en  le  mettant 
du  côté  de  la  folfe,  où  il  faut  qu’il  foie 
couché  avec  fes  branches.  Gela  fe  fait 
après  plufieurs  fecoulfcs  fans  endomma- 
ger les  racines,  & l'on  parvient  au  point 
de  l’étendre  dans  cette  folfe  , ce  qui  ne  ' 
fe  fait  cependant  pas  fans  quelque  tor- 
ture de  la  part  du  fep,  qu’on  courbe 
malgré  lui,  a ca'ufe  qu’il  tient  toujours! 
à fes  racines. 

Quand  cette  branche  eft  couchée  oiV 
on  veut  qu'elle  fbit ,.  fi  c’ett  une  vigne 
moyenne , on  range  dans  cette  folfe. 
tellement  les  branches  de  ce  Icp,  qu’el- 
les regardent  toujours  a droite  ligne  les 
feps  qui  lont  au  delfous  & au  delfus  d’el— 
les;  puis  étant  placées  ainfi,.foit  en  les. 
ayant  courbées  pour  des  forcer  de  ve- 
nir où  on  les  défire,  foiten  les  y ayant 
mifes  comme  d’elles-mêmes,  on  remplit- 
le  trou  où  elles  font  de  la  luperficie  do 
la  terre , en  telle  fortoque  ces  branches 
pour  y prendre-  facilement  racine  ne> 
s’éventent  point.  Cela  fait  on  taille  L’ex-, 
trémité  des  branches  à deux  yeux  au— 
delfus  de  la  terre,,  puis  on  les  lailfe  l.V 
julqu’à  ce  qu’ils  poullênt.  Tel  ouvrage- 
n’eft  pas  celui  d’un  Apprentif  Vigneron  ,, 
puifque  meme  les  plus  habiles  tombent: 
quelquefois  dans  l’inconvénient  de  per- 
dre entièrement  leur  fep,  qOelquc  pré- 
caution donc  ils  aient  uféen  fallut  cccce. 
opération. 

Dans  les  terres  fortes terres  légères; 
ou  pierreufes,  les  provins  s’y  peuventi 
faire  depuis  le  mois  de  Novembre  jpi— 
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x]u'aii  mois  d’Avrîl.  Dans  les  terres  hu- 
mides ils  y réurtiiTcnt  mieux,  lorfqu'on 
ne  les  fait  qu’au  commencement  du  Prin- 
tems  jufqu’à  la  Hii  d’Avril.  Lorfque  le 
tems  ed;  beau,  il  fait  toujoius  bon  faire 
un  tel  ouvrage. 

PRUNE,  fruit  d’Etc  qui  eft  à noyau, 
avec  une  pulpe  ou  chair  couverte  d’une 
peau  fleurie.  Ce  fruit  e(l  excellent  à 
manger  crud , à mettre  an  four  & en 
connture.  11  y en  a quantité  de  belles  & 
de  bonnes  elpeces , qui  commencent  des 
le  mois  de  Juillet  jufqii’en  Oélobre.  On 
en  peut  voir  la  lide  dans  Chomel,  Li- 
fltn.,  LA  QuiuTiNiE,  & même  le  Dic- 
tionnaire univerfel  de  Trévoux.  Les  dif- 
férens  damas,  les  perdrigons,  la  mira- 
belle, la  reine-claude , les  brignoles , &c. 
voilà  les  principales.  L’excès  de  la  prune 
nuit  à l’edomac , & lâche  le  ventre.  A’’ ojr. 
PRUNIER, 

PRUNEAU,  prune  féchee  au  Ibleil 
ou  dans  le  four. 

P R U N E L A I E , lieu  planté  de  pru- 
niers. La  QyiNTiNiE  dit , planter  une 
yruneUie. 

PRUNELLE,  prune  fau vage  qui 
vient  parmi  les  ronces  & les  haies , lur 
un  petit  arbre  qu’on  appelle  pnnelier , 
ou  prunellier  fauvage.  Ce  fruit  eft  aigre- 
let & horriblement  ftyptique.  Les  pau- 
vres gens  en  font  de  la  boiftbn.  Voyef. 
PRUNELLIER. 

PRUNELLE,  ouBRUNELLE,  plan- 
te qui  eft  fouveraine  pour  guérir  les 
plaies.  Quelques-uns  l’appellent  herbe  nu 
Churpemier.  Voyez  BRUNELLE. 

PRUNELLIER,  prunier  làuva- 
ge  qui  pone  des  prunelles.  C’eft  un  pe- 
tit arbre  épineux  , dont  l'écorce  eft  cen- 
drée , cirant  fur  le  purpurin.  Ses  feuilles 
A)nt  femblablcs  à celles  du  prunier  cul- 
tivé y mais  beaucoup  plus  petites,  & d'un 
godt  aftringent.  Ses  fleurs  font  blanches 
comme  de  la  neige,  odoiantes,  compo- 
fées  de  cinq  feuilles  dil'pofées  en  rôle  ; 
elles  nailfenr  devant  les  feuilles.  Scs 
fruits  font  de  petites  prunes  grolfes  com- 
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me  un,  gros  grain  de  railin , prefqne 
rondes , de  couleur  noire  tirant  fut  le 
bleu , d’un  goût  extrêmement  ftyptique. 
Sa  racine  eft  ligneufe  , noire-  L’eau  di  P- 
cillée  des  fleurs  du  prunellier  eft  un  re- 
mede  fingulier  pour  la  pleuréfie  & pour 
les  opprellious  de  poitrine.  Ses  fruits 
font  bons  pour  la  dylencerie. 

PRUNIER,  arbre  dont  il  y a deux 
efpeces  générales , un  cultivé , & l’autre 
lauvage.  Le  prunier  cultive'  eft  d’une 
hauteur  & d’une  grofteur  médiocre.  Ses 
feuilles  font  un  peu  longues , crénelées 
tout  autour.  Ses  fleurs  lotir  blanches , 
compofées  de  cinq  feuilles  difpofées  en 
rôles.  Ses  fruits,  qu’on  nomme  prunes, 
font  charnus , couverts  d’une  peau  min- 
ce- Il  y en  a beaucoup  d’elpeces  qui 
dilîercnt  pat  leur  grofteur,  par  leur  fi- 
gure, par  leur  couleur  & par  leur  goûr. 
La  décodion  des  feuilles  de  prunier  eft 
bonne  pour  arrêter  les  fluxions  qui  tom- 
beiu  fur  la  luette  & fur  les  gencives , Il 
on  s’en  lave  la  bouche. 

Le  prunier  eft  de  tout  pays , il  vient 
aifément  & pullule  beaucoup , fouvent 
même  gagne  jufqu’à  l'autre  côté  du  mur 
contre  lequel  on  l’aura  mis.  Il  y a dif- 
férentes fortes  de  vrais  pruniers  qui  rétif- 
filfent  fort  bien  en  plein  champ , entre 
autres  quelques  damas , perdrigons , mi- 
rabelles, cetifettcs,&  lur-tout  le  Saint 
Julien. 

On  éleve  les  pruniers  de  noyaux  , de 
boutures , de  rejettons  & de  fauvageons. 
On  en  greftè  fur  toutes  fortes  de  pnt~ 
mers , même  fauvages , comme  auflî  fur 
le  guignier  , pommier , amandier , pê- 
cher & cormier , mais  le  meilleur  pian 
pour  toutes  fortes  de  pruniers , même 
de  pêche , d’abricots  & de  pavies , font 
ceux  qu’on  leve  au  pied  des  pruniers  , 
damas  noirs  & de  Saint  Julien.  Ces  ar- 
bres pouftent  quantité  de  rejettons.  Ils 
ont  la  fève  plus  douce,  & durent  da- 
vantage que  les  autres  pruniers.  On  les 
grefté  en  fente  & en  ccuftbn;  le  Saint 
Julien  eft  plus  fût  pour  écuftonnet,  Sc 
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le  fruir  qui  en  vient  eft  plus  fondant  : damas , diaprée , de  rocbe-coiirbon  8c 
le  damas  noir  e(l  plus  fec  & ne  profite  autres,  on  peut  lailTer  quelques  boutiiie» 
pas  tant & la  greffe  qu'on  y fait  ex-  au  pied  des  arbres  -,  mais  il  en  faut  lait* 
cede  ordinairement  le  fauvageon,  La  fer  peu , parce  que  ce  font  autant  d’en- 
cerifette  qui  efl  la  plus  hâtive  des  pru-  fans  quimeent  lamere,  & la  font  foiw 
nés , le  Saint  Julien  qui  fe  fane  fur  l’ar-  vent  mourir. 

bre,  & y demeure  jufqu'aux  gelées-,  la  P U CELLE,  nom  d’une  efpece  de 
Sainte  Catherine  & plufieurs  autres  ont  poire , qu’on  nomme  autrement  chat- 
leurs  fàuvageons  francs  & de  bon  rap-  brûlé.  C’eft  une  poire  d'Oélobre  ou  de 
port , fans  qu'il  foit  néceflaire  de  les  Novembre.  Elle  pafTeroit  quelque- 
greffer.  fois  pour  un  martin  fcc  , tant  elle 

Les  prxw/fr/ demandent  une  terre  plus  lui  reffemble  de  grolTeur  fir  de  fi- 
féche  qu'humide , plus  labloneufe  que  cure  ; mais  le  coloris  un  peu  difféienr , 
forte.  Ce  ceux  que  l’on  met  dans  un  Fait  qu’on  ne  s’y  trompe  pas.  Il  efl  d'un 
fable  noir  viennent  mieux , chargent  côté  fort  rouflâtre , & de  l’autre  affez 
plutôt  & donnent  de  meilleurs  fruits,  clair  , fans  avoir  rien  d'ifabel.  La  peau 
Ils  font  long-tems  fans  rapporter  dans  en  eft  affez  unie  & la  chair  tendre,  mais- 
les  terres  fortes,  & ils  y donnent  tou-  c'eft  un  tendre  fauvage tirant  au  pi- 
jours  trop  de  bois.  Ils  réumlTent  a toutes  leux,  ayant  peu  d’eau  , & approchant 
fortes  d’expofitions.  du  goût  du  bcfi-d’héri.  La  poire  au  refte 

Comme  les  f/runim  font  fort  fujets  efl  tort  piCrreufe  dans  le  cœur.  Quel- 
aux  chancres  &:  à la  gomme  qui  altèrent  ques  gens  l’efliment  médiocrement,  d’au- 
la  fève,  il  faut  le  lailfer  pouffer  à là  très  en  font  cas,  & difent  qu’ils  en  ont 
volonté , y faire  le  moins  de  plaie  que  vû  qui  n’ont  point  tant  de  défauts.  La, 
l’on  pourra,  avoir  feulement  foin  de  le  Quimtinie. 

bien  labourer,  en  éplucher  la  gomme,  PUCELLE  NICHON  , tulipe  rouge 
La  monlfe,  les  chancres,  le  bois  mort  , d’écarlare  , colombin  & blanc , non  d’en- 
Ci  ôter  les  bouchons  ou  branches  en-  ttee.  Morin. 

tortillées , Ce  le  faux  bois  qui  eft  long  , PUCERON,  efpece  de  petit  mou- 
menu  , verdâtre , 6f  fait  couler  le  fruit-,  cheron , qui  s’attache  aux  jets  nouveaux 
& pour  le  ranimer  découvrir  de  rems  des  pêchers,  des -pruniers  & du  chevre- 
en  tems  fes  racines  , & y répandre  de  feuille  , &c.  Pour  empêcher  le  défordre 
la  lie  d’huile  Se  de  l’eau,  du  pilfat  de  de  cet  infeéle , on  bote  les  aibresavcc 
btruf,  ou  des  cendres  de  farment.  de  la  chaux  vive,  ou  bien  on  met  si». 

Quand  les  frHniers  font  fur  le  retour  bout  d’un  bâton  fiché  en  terre  un  pot 

& dcg.irnis  , ou  cpiand  il  s’y  forme  une  le  goulot  en  bas.  Ces  inleâes  qui  ai- 

confulion  demenucs  branches,  ce  qu’on  n.cnt  la  fraîcheur  s’y  retireront, 
appelle  des  bourfes , elles  préfagent  PUITS,  creux  qu’on  fait  dans  la. 

la  ruine  de  l’arbre  , il  faut  le  ravaler  terre  pour  y trouver  de  l'eau.  Il-  y a 

pour  le  rajeunir,  l’ctîtet  & couper  tou-  des  lieux  oû  il  faut  creufet  bien  plus 
tes  les  branches  à quatre  doigts  au  def-  avant  que  dans  d’autres  ; mais  en  quel- 
fus  du  fourchon , oû  on  veut  qu’il  faffe  qu’endroir  que  ce  puilfe’  être,  on  en- 
une  nouvelle  tête , ou  le  recouper  tout  vient  toujours  à bout  avec  la  patience, 
-au  bas,  un  peu  au  delfus  de  la  greffe.  Il  ne  faut  point  fe  rebuter,  car  il  eft 
Il  repoulfera  avec  vigueur , & donnera  certain  qu’on  trouve  par  tout  de  l’eau, 
du  fruir  des  la  féconde  année.  A l’égard  On  doit  avoir  foin  de  faire  creulér  les 
des  Pruniers  fauvageons  qui  font  en  pla-  puits  dans  un  endroit  éloigné  des  re- 
ce,  coromeSaiiite  Cacliedne,  cerifette,.  traits,  des  étables,  des  fumiers  & des 
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autres  lieux  qui  peuvent  communiquer 
à l’eau  un  poût  dcfagrcable;  c’eft  pour- 
quoi il  faut  bâtir  le  puits  dans  la  cour 
du  maître  du  logis.  La  bonté  de  l'eau 
dépend  de  la  nature  du  lieu  où  on  le 
creufe,  car  (î  la  terre  eft  fabloneufe  ou 
•noire , ou  qu’elle  tienne  d’atgille  , de 
glaife  ou  de  cailloutis,  ou  pour  le  mieux 
encore,  s’il  y a des  cailloux  & du  fable 
enfemble,  il  n’y  a point  à douter  que 
l’eau  n’en  foit  bonne.  Au  contraire  lî 
.c’eft  une  terre  fangeufe  , ou  qu’il  y ait 
.de  la  craie  ou  du  limon , en  n’en  répond 
P«. 

Quand  on  a creufé  jufqu’à  l’eau  & 
qu’on  eft  parvenu  fur  la  terre  ferme , on 
a foin  en  bâtiftant  les  pitits  de  laiffer  des 
.trous  au  mur  à l’endroit  des  lôurces  qui 
y aboutilfent,  pour  qu’elles  aient  leur 
chute  libre  dans  le  puits.  Cette  eau  à 
laquelle  on  a creufé  un  lit  nouveau , fe 
perd  d’abord  pendant  quelque  rems  , 
jufqu’à  ce  que  la  terre  en  foit  entiere- 
■menc  imbibée;  alors  l’eau  s’enfle,  & le 
volume  grolTtt  à mcfurc  que  les  eau.x 
.viennent. 

Dans  les  prés  & autres  lieux  humides 
& marécageux , les  puits  font  beaucoup 
plus  fu jets  à fe  tarir  qu’ailleurs , & l’eau 
n’y  vaut  ordinaiiement  rien.  Un  puits 
doit  Mte  toujours  entretenu  nettement, 
il  n’y  a qu’à  le  faire  curer  uiie  fois  l’au- 
«ée , & prendre  garde  qu’on  n’y  jette 
rien  de  fale.  Les  uns  ferment  leurs  puits 
pour  les  tenir  plus  proprement  ; les  au- 
tres au  contraire  prétendent  qu’on  ne 
fçaurok  les  laiflêr  trop  découverts,  pour 
que  l’air  qui  y entre  ûibtilife  l'eau,  & la 
tende  pute. 

PULCHERIA,  œillet  fort  pique- 
té , médiocrement  large , la  plante  peu 
féconde  en  marcottes.  Sa  fleur  eft  tar- 
dive , & quatre  boutons  lui  fuflîfcnt. 

P U L M O NAI  R E,  plante  qui  poufle 
une  ou  plufleurs  tiges  anguleulês , tirant 
fut  le  purpurin  , velues , telfemblant  à 
jcelles  de  la  buglolë.  Ses  feuilles  font  ob- 
jongues , larges  d’.un  pouce , pointues , 


couvertes  d’on  poil  mollet,  lanugineux; 
marbrées  le  plus  fouvent  de  taches  blan- 
ches. Les  unes  forcent  de  la  racine  , 
couchées  à terre , les  autres  enabralfent 
la  tige  fans  queue.  Ses  fleurs  font  de 
petits  tuyaux  évafés  en  baflîn  dans  leur 
partie  fupérieure , & découpés  en  cinq 
parties  , de  couleur  tantôt  purpurine  , 
tantôt  violette.  Il  fuccedeàcluque  fleur 
quatre  femences  prelque  rondes.  Sa  ra- 
cine eft  blanche  & fibreufe.  Les  feuilles 
de  la  pulmonaire  font  adoucilfantes,  vul- 
néraires , propres  pour  les  ulcérés  du 
poulmon  & pour  le  crachenrent  de  fang, 
d’où  vient  qu’on  lui  a donné  ce  nom. 
Il  y a quelques  autres  efpeces  Je  pulmo- 
naires, 

PUNAISE,  petit  infeifte  fort  plat , 
qui  n’eft  prefque  que  du  fang , qui  in- 
commode fort  pendant  l’Eté , tant  par 
fa  puameur  extraordinaire , que  par  des 
morfures  qui  laiflîent  des  marques  rou- 
ges fur  la  peau.  Il  y a auffi  des  punaifet 
de  jardin  , qui  font  vertes  & aulli  puan- 
tes que  les  autres.  Il  y a des  punaifes  de 
terre  volantes,  qu’on  trouve  dans  les 
chanqrs  fur  les  arbres.  Ce  font  de  petits 
animaux  rouges  qui  font  par  bandes  , & 
qui  dans  les  pays  chauds  fe  jettent  dans 
les  ruches,  mangent  la  provifion,  & 
font  déferter  les  mouches. 

PUR,  eft  un  terme , qui  en  fait  des 
fleurs  fignifie  le  contraire  de  panaché  , 
& marque  par  confiquent  une  fleur  qui 
dans  fa  couleur  naturelle  n’a  qu’un  pa- 
nache, c’eft -à-dire , aucune  raie,  Toit 
blanche,  Ibit  jaune,  &c.. qui  y fafleune 
diverfité  riche  & agréable.  Ainfl  on  dit 
mes  plut  belles  tulipes  panachées  font  de- 
venues pures  , c’eft-a-dire,  que  leurs 
feuilles  n’ont  aucune  raie.  Un  tel  œillet 
eft  devenu  pur , &c.  Il  y en  a qui  de- 
viennent la  moitié  pure , & l’autre  moi- 
tié refte  panachée;  grand  figneque  tout 
l'œillet  va  bientôt  devenir  tout  pur. 

PYRACANTHA,  efpece  d’épine 
toujours  verte.  Sa  feuille  relfemble  àj 
celle  de  phillyréa;  elle  poutfe  quantité  de 

bouquets 
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touquets  de  fleurs  blanches  & Je  grai- 
hes  d’uii  beau  rouge , dont  l'éclat  la  fait 
nommer  huifon  ardent.  Les  merles  en 
font  fort  friands,  raye^  PIRACAN- 
THA. 

PYRETHRE,  plante  dont  les  feuil- 
les font  découpées  à peu  prés  comme 
celles  du  fenouil , mais  plus  petites , fera* 
■blables  à celles  de  la  carote.  Il  s'élève 
•d  entre  elles  de  petites  tiges , qui  fou- 
-ciennent  en  leurs  fommets  des  fleurs 
amples , larges , femblables  à celles  du 
■bellis  ou  pâquerette,  jaunes  au  milieu , 
environnées  de  petites  fltuilles  étroites , 
•oBlongues , blanchâtres  par-delGis , ti- 
•rant  fur  le  purpurin  par-deflbus.  Ses  fe- 
■inences  font  menues , oblongues.  Sa  ra- 
cine eft  longue , droite , grolfe , prelque 
comme  le  doigt , d’un  goût  fort  âcre  & 
-brûlant.  Elle  foulage  le  mal  des  dents. 
‘ P Y R O L E , plante  qui  poiilfe  de  la 
racine  cinq'  ou  nx  feuilles  prefque  ron- 
des , lêmbubles  à celles  du  poirier , 
cpaiflês,  d'un  verd  brun , lilfes,  couchées 
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par  terre.  Il  s’élève  d’entre  elles  une  ti- 
ge à la  hauteur  d’environ  un  pied,  an- 
guleufe,  garnie  de  quelques  petites  feuil- 
les pointues  & portant  en  (a  fommité 
de  belles  fleurs,  à cinq  feuilles  difpofées 
en  rofe,  de  couleur  blanche.  Le  calice 
pouffe  un  piftil  terminé  par  une  trompe 
femblable  en  quelque  façon  à celle  d’un 
Eléphant.  Ce  piftil  devient  enfuite  un 
fruit  ou  bouton  à cinq  pans  arrondis , 
divife  en  cinq  loges  remplies  de  femen- 
ces  très-menues.  Scs  racines  font  délices 
Sc  hbreufes.  Cette  plante  a un  goût 
amer  & fort  aftringent  ; elle  eft  propre 
à confolider  les  plaies.  Il  y a quelques 
autres  efpeces  de  pyrolt.  On  a donné  ce 
nom  à ces  fortes  de  plantes  , parce  que 
l’efpece  dont  on  fe  fort  en  Médecine  a 
fes  feuilles  à peu  près  femblables  à celles 
du  poirier. 

PYXACANTHA,  arbrifleaux  épi- 
neux , qu’on  appelle  autrement  lycium. 
Voyez  LYCIUM. 


OUA.  QUA-  QUE- 


QUADRICOLOR  , anémone  à 
quatre  couleurs , dite  à Paris  orna- 
rame  recale.  Il  y en  a de  quatre  efpeces. 
La  première  porte  fes  grandes  feuilles 
touges , mêlées  de  blanc  -,  la  peluche  d’u- 
ne amarante  brune , & une  houpe  oa 
floquette  au  milieu.  La  fécondé  porte  fes 
grandes  feuilles  toutes  rouges , fa  pelu- 
che amarante  brune , fa  houpe  d’incar- 
nat bordé  de  blanc.  La  troiiiéme, dite 
belle  Fratifeife , a les  grandes  feuilles 
blanches , mêlées  d’un  peu  de  rouge  -,  fa 
peluche.eft  d’amarante  brune  comme  les 
autres  précédentes , fa  houpe  incarna- 
dine.  La  quatrième  a les  grandes  feuilles 
rouges  , mêlées  de  blanc , fa  peluche 
amarante  btune , excepté  le  milieu  qui 
Tome  11, 


eft  incarnat.  Celle-ci  eft  la  plus  rare  des 
quatre,  f^ojet.  encore  QUATRICO- 
LOR. 

QUADRICOLOR,  & QUINCO- 
LOR  D’AMIENS,  nom  dedeux  trillets, 
qui  fëroient  beaux  s’ils  étoient  détachés 
& gros  ; mais  ils  font  confias , peu  larges 
& fujets  à dégénérer  , ne  fe  maintenant 
pas  plus  de  deux  ans  dans  la  même  fleur. 
Morin. 

QU  A RR  E'  de  jardin,  CAR- 
RE’. 

Qü ATRICOLOR,  tulipe  à qua- 
tre couleurs , qui  font  couleur  de  feu  , 
colombin  chargé  , chamois  & blanc  fa- 
le,  ou  jauniflant.  Morin. 

QU  E U E , fe  dit  des  manches  de  plu- 
P 
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fieuts  inftrumens  d’Agticulture,  com- 
me !a  qaeut  de  la  charrue.  En  Jardina- 
ge , la  d’une  poire,  d’une  prune, 

d’une  feuille.  La  queue  de  la  charrue  eft 
la  partie  par  laquelle  on  la  rient  quand 
on  laboure  la  terre.  On  l’appelle  autre- 
ment le  mam  he.  Cette  partie  fc  place 
ordinairement  derrière  la  charrue  ; elle 
eft  compolée  de  deux  pièces  de  bois 
grolfes  , chacune  prefque  comme  le  bras 
par  le  bas,  & par  le  haut  environ  com- 
me le  poignet , recourbées  à cette  ex- 
trémité , & plantées  comme  les  cornes 
fur  la  tête  d’un  bœuf.  La  queue  d’une 
charrue  doit  être  de  bon  bois,  pour  ré- 
fifter  à la  force  des  bras  de  celui  qui 
ai  puie  delfus  pour  enfoncer  le  foc  dans 
la  tene,.  & le  conduire  à droit  fil- 
lon. 

Les  Botaniftes  appellent  la  queue  des 
fleurs  pédicules,  en  parlant  de  certaines 
fleurs , comme  tulipe , lis  , narcilTes.  On 
appelle  queue , quand  elles  font  cueillies, 
ce  qu’on  appelle  ti^e  dans  ces  memes 
fleurs  , lorfqu’ellcs  font  encore  fut 
pied. 

QUEUE  DE  CHEVAL,  en  terme  de 
Botanique,  eft  une  plante  qu’on  appelle 
autrement  prèle.  Voyez  PRELE. 

GROSSE  QUEUE , nom  d’une  ef- 
pece  de  poire.  La  Quintinie  met  la 
XfejJ'e  queue  dans  le  troifiéme  rang  des 
bonnes  poires,  c'eft-à-dire  ,de  celles  qui 
ont  un  grand  parfum,  mais  qui  font  (u- 
jettes  à l’avoir  enfermé  dans  une  ch.air 
extrêmement  dure,  pierreufe  & pleine 
de  marc.  Dans  un  autre  endroit  il  dit 
que  la  qraffe  queue  eft  de  celles  qui  ont 
quelque  bonté  , & même  quelque  répu- 
tation en  de  certains  endroits;  mais  qui 
doivent  pourtant  le  céder  à beaucoup 
d’autres. 

QUeUE  DE  POURCE.W  , plante 
qui  pouH'e  une  tige  à la  hauteur  d’en- 
viron deux  pieds , rameufe  & caneléc; 
Sts  feuilles  font  plus  grandes  que  celles 
du  fenouil  , divilcesen  trois  parties  dont 
chacune  fc  fubdivife  eu  trois  autres  fem- 
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blables  à celles  du  chiendent  ; car  elles 
font  étroites , longues  & plates.  Au  plus, 
haut  des  tiges  croilTent  des  ombelles 
fort  larges , garnies  de  petites  fleurs  jau- 
nes , à cinq  feuilles  difpofces  en  rofe. 
Ses  fleurs  font  fuivies  de  Iruits  compofes 
chacuns  de  deux  femences  ptefqu  o- 
vales , rayées  fur  le  dos  avec  les  bords 
aiguifés  en  feuillet , d’un  goût  âcre  & 
un  peu  amer.  Sa  racine  eft  groffe , lon- 
gue & noire  par  le  dehors , verdâtre  par 
dedans , rendant  lotfqu’on  y fait  des  in- 
cifions  on  fuc  jaune,  d’une  odeur  de 
poix.  La  racine  de  queue  de  pourceau^dc 
fon  fuc  font  propres  pour  l afthme , pour 
la  toux  , h»  rétention  d’urine , &c.  Cette 
lante  croît  dans  les  montagnes  fort  om- 
rageules , & dans  les.  lieux  matccar 
geux. 

QU  I L L E T T E , terme  d’AgricuI- 
ture , fc  dit  des  ofiers  que  1 on  plante. 
Planrer  des  ofiers  en  quiUettes , ce  font 
des  ofiers  longs  d’un  pied  , gros  comme 
le  petit  doigt  v aipiifés  pat  le  bout  le 
plus  gros,  & que  Von  fiche  ainfi  en  ter- 
re de  la  profondeur  d’un  demi-pied.  Li- 
ger. 

QUINCONCE,  figure  d’un  plan* 
d’arbres  pofes  en  plufieurs  rangs  paral- 
lèles , tant  félon  la  longueur  que  la  lar- 
geur, en  telle  forte  toutefois  que  le 
premier  du  fécond  rang  commence  au 
centre  du  quarté , qui  le  forme  par  les 
deux  premiers  arbres  du  rang  &:  les  deux 
premiers  du  troifiéme , & qui  marque 
une  figure  d’un  cinq  au  jeu  des  cartes. 
La  plus  belle  maniéré  de  planter  les  ar- 
bres pour  faire  un  bofquct,  eft  en  quin- 
conce. Daviiier  dit  & quincr- 

«<■>,.&  le  décrit  ainfi  : c’eft  un  plan 
d’arbres  difpofé  dans  fon  origine  en 
quatre  arbres  qui  font  un  quatre,  avec 
un  cinquième  arbre  au  milieu  ,.en  forte 
que  cette  difpofition  répétée  réciproque- 
ment , forme  un  bois  planté  de  fyméttic, 
& préfente  par  la  vue  d’angle  d’un  quar- 
té ou  paraiiej^rame  rcéfanglc  des  allées 
égales  & parallèles.  C’eft  de  cette  forte 
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ïe  i]mnc0nce  que  parle  Cicéron  dan* 
Cato  Major  èc  Vntntilien  liv.  i.chap.  }• 
Nos  ejuincomes  le  font  aujourd’hui  de 
même  qu'e  ceux  des  Anciens,  .à  l’ex- 
ception du  cinquième  arbre  qui  n’y  ‘efl 
pas,  de  maniéré  qu’erant  émaillés,  & 
leurs  allées  fe  voyant  par  le  flanc  du 
reéfangle  , ils  forment  un  échiquier  par- 
fait comme  ceux  qui  font  au  Cours  de 
la  Reine  à Paris  & du  jardin  de  Marly. 
Liger.  dit  ^tànconche. 

QUINTE-FEUILLE,  plantequi  poulTe 
des  tiges  longues  , grêles  , velues  flexi- 
tles.  Ses  feuilles  font  oblongues,  créne- 
lées en  leurs  bords , velues  , rangées  en 
main  ouverte , cinq  fut  la  meme  queue. 
Ses  fleurs  font  compofées  de  cinq  petites 
feuilles  jaunes  difpofées  en  rofes,  fou- 
tenues  pat  un  calice  découpé  en  dix  par- 
ties , cinq  grandes  & cinq  petites , tan- 
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gées  alternativement.  Sôn  fruit  cft  com- 
pofé  de  plufieurs  lemcnces  ran  aflé.scn. 
maniéré  de  tête  , enveloppées  par  le  c,\- 
licc.  Sa  racine  eft  grofle  comme  le  pe- 
tit doigt , longue  , noirâtre  en  dehors , 
rouge  en  dedans  & d’un  goût  aftrin- 
gent.  Cette  plante  eft  vulnéraire  & aP- 
tringente  ; on  emploie  fa  racine  fort 
utilement  dans  les  décoéUons  aftringen- 
tes  pour  le  crachement  de  fang  &:  pour 
toutes  fortes  d’hémorragies.  On  atlure 
qu'un  gros  de  la  poudre  de  la  même  ra- 
cine , prife  dans  un  verre  d'eau  avant 
l’accès,  emporte  les  fièvres  intermitten- 
tes. 11  y a plufieurs  aunes  elpeccs  de 
ijuime  jernlte.  Elie  a été  appellce  ainfi  , 
parce  que  la  plupart  de  les  elpeccs  ont 
cinq  feuilles  lur  la  même  queue.  Cette 
plante  aime  les  lieux  aquatiques,  & fleii- 
rit  en  Mai  Sc  Juin. 
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R AB  AT  R E , terme  de  Laboureur , 
c'efl  rouler,  adoucir,  applanir  la 
terre  lorfqu’elie  efl  mouillée , & que 
les  avoines  font  levées.  On  dit  rainure 
les  avoines. 

RABOT,  en  Jardinage  fignifie  un 
outil  de  bois  fait  avec  une  maniéré  de 
douve  ronde  par  dehors,  & plate  par  en 
bas  ; on  y attache  par  en  bas  un  man- 
che long  d'environ  quatre  pieds , & on 
fe  fett  de  cet  outil  pour  raboter  des  al- 
lées , c’efl-à-dlre , pour  les  unir  parfai- 
tement , & les  raflêrmir  apres  que  la 
charrue  ou  le  rateau  y ont  paU'é. 

RABOTER,  c’eft  unit  la  terre  avec 
le  rabot.  On  dit  raboter  une  allée. 
RABOUGRI,  un  arbre  demeure 
• nain  6c  mal  (ait , & comme  rentré  en 
foi-même  ; il  ne  poufle  prefque  point , 
ou  ne  poufle  que  des  jets  fort  petits , 
menus , courts , tortus , avec  de  petites 
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feuilles  recroquevillées,  6c  d’ordinaire 
pleines  de  pucerons  & de  fourmis.  Ainfi 
on  dit , cet  arbre  ne  vaut  tien , il  re- 
chigne , il  eft  tout  rahoutjri , il  le  faut 
arracher.  Il  fe  trouve  de  ces  fortes  d’ar- 
bres , particulièrement  parmi  les  pêchers 
6c  les  pruniers. 

RABOUGRIR,  terme  de  Foref- 
tier,  qui  fe  dit  des  bois  qui  ne  font 
pas  de  belle  venue , qui  font  étetés  , 
ébranchés , & qui  ne  profitent  pas  bien, 
qui  ont  le  tronc  court , noiieux  & ra- 
boteux. L’Ordonnance  défend  de  désho- 
norer les  arbres , de  les  étêtet  ; car  cela 
les  rabougrit.  Les  bois  fe  raboii^^r  jf-m 

El  ils  ne  font  pas  coupés  en  bonne 
, le  Soleil  les  brûle.  On  le  dit  aufli 
des  fruitiers.  Ce  pêcher  rechine,  il  eft 
tout  rabougri.  C’eft  un  terme  bas  6c  grof- 
fier , dont  on  eft  obligé  de  fe  fetvir.  La 
Quintinie. 
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RACINE,  c’eft  la  produâion  que 
l’arbre  fait  au  dedans  de  la  terre  , pour 
attirer  par  là  la  nourriture  dont  il  a be- 
foin,  & pour  attacher  l’arbre  a la  terre, 
en  forte  que  les  grands  vents  ne  l’ar- 
rachent pas. La  culture  qu’on  donneaux 
produirions  de  la  terre  , agit  principale- 
ment fur  les  racines.  Les  labours , les 
arrolcmens , les  aniéliorwions  ont  un 
rapport  plus  ininicdiat  à cette  partie  des 
plantes , qu’a  toute  autre.  Grew  , en  Na- 
turalifte  a conlidérc  cinq  chofes  datis  la 
racine  d’une  plante , la  peau , la  paca- 
jvymphe , le  corps  ligneux , les  infertions 
& la  moelle.  Nous  n’entrerons  point  dans 
le  détail  de  toutes  ces  fingularitcs  obfer- 
vécs  parles  Botaniftes,  Sc  qui  leur  ont 
fervi  à cata<rctilet  certains  genres  de 
plantes.  Notre  Diélionnaire  n’eft  qu’un 
ouvrage  d’Agriculture  & de  Jardinage  ; 
ainfi,  comme  M.  du  Hamel  l’a  fait  dans 
fon  Traité  de  la  culture  des  terres,  nous 
BOUS  contenterons  de  ranger  les  racires 
des  plantes  (ous  deux  dalles,  relative- 
ment à la  direétiou  qu’elles  prennent  en 
terre. 

Ici  nous  ne  ferons  que  répéter  en  peu 
de  mots,  ce  que  cet  Académicien  dit 
dans  le  premier  chapitre  de  fon  ouvra- 
ge. Les  racines  mifes  dans  la  première 
cblfe  lont  apptllces  pivotantes  i celles  de 
la  féconde  ivwprtWM.  Les  premières  s’en- 
foncent prelque  perpendiculairement 
dans  leterrein  , les  autres  s’étendent  fui- 
Tant  une  diredion  prefque  horifontale. 
Les  racines  qui  fortent  immédiatement 
de  la  femence , font  toujours  du  genre 
des  bivotantes.  Elles  pénétrent  perpen- 
diculairement dans  la  terre,  juiqu’à  ce 
quelles  trouvent  le  fol  trop  dur.  Ces 
racines  pivotantes , quand  la  terre  facile 
apercera  du  fond , pénétrent  quelque- 
fois à plulieurs  brades  de  profondeur  , 
à moins  qu’on  ne  les  coupe  ou  qu’on 
ne  les  rompe,  foit  de  deifein  prémédité, 
foit  par  accident  ; car  alors  elles  chan- 
gent de  dircétion. 

Ce  fontees  radi  es  pivotatitettjai  cliaoi- 
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gent  de  direftion , ou  plutôt  les  rameaux 
qui  en  fortent , & qui  s’érendent  hori- 
lonralement,  qui  font  les  racines  rem- 
pâmes.  Elles  font  d'autant  plus  vigou- 
reufes,  qu’elles  font  moins  profondes 
en  terre.  Les  plus  fortes  fe  trouvent'  à 
la  fuperlicie  dans  cette  épailfeur  de 
terre  qui  eft  remuée  par  la  ckairuc. 
Ces  racines  rempanres  s’éloignent  quel- 
quefois alfez  confidérablement  de  la 
plante  qui  les  a produites  ; alors  elle» 
deviennent  il  fines  , qu’elles  échapent  à 
la  vue , fut-tout  quand  elles  ont  pris  la 
couleur  de  la  terre  qui  les  environne  , 
ce  qui  arrive  ordinairement.  U nous 
fuffit  d’avoir  fait  connoître  ces  deux 
fortes  de  racines.  Pour  plus  ample  inf- 
truélion  , qu’on  confulte  l’ouvrage  ci- 
dellus  cité. 

Racine,  fe  dît  aoili  des  plantes» 
dont  la  racine  ou  la  partie  cachée  lous. 
la  terre  eft  bonne  à manger,  telles  que 
font  les  carotes , les  pancts , les  racines 
de  perfil  , les  beteraves,  &c.  P'oyee.  à 
leur  article  la  maniéré  de  les  cultiver  > 
ou  confultez  Chomel,  qui  fous  le  mot 
de  ratines  parle  en  gcuéral  de  leur  cul- 
ture. 

Racine  fentant  les  refes , c’eft  une 
plante  qui  vient  dans  les  lieux  pierreux 
fur  de  hantes  montagnes',  elle  âetusc 
en  Mai.  Elle  eft  bonne  pour  le  mal  de 
tête,  on  l’applique  for  le  front  & fur 
le;  temples  , apres  l’avoir  ateofee  d’eaa 
rofe.  Ses  tiges  font  rondes , un  pea 
concaves  & hautes  ; les  feuilles  lon- 
guettes pointues,  groiles,  découpées  tout 
autour.  Elle  a a fa  cime  un  bouquet 
verd,  qui  devient  roux  eu  perdant  fes 
fleurs  , & i’a  racine  eft  inég.dc. 

R A C O R D E R , on  dit  en  termes  de 
FontainierrArorafr  des  tuyaux,  les  join- 
dre l’un  à l’autre  avec  du  ciment.  C« 
n’eft  qu  a i’egard  des  tuyaux  de  plomb  , 
qu’on  joint  à une  conduite  de  grais  ,,  «■ 
pour  le  joindrea  unedccharce  d’en  haut 
ou  du  bas,  & qui  eft  l’endroit  ofteftia 
foupape;  Raeerdcr  fc  dit  auili  en  ce  fons 
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poar  la  même  conduite',  qu’on  rappor-  dix  rtoir  d’ Eté,  a la  forme  plus  allongé® 
teaurcfervoirquaud  H y faut  destuyaox  que  celui  dont  on  vient  de  parler,  fa 
de  plomb.  chair  plus  dure  & plus  fcche  eft  d’mt 

R A D 1 C U L E,  terme  de  Botanique-,  goûtde  noifette.  Sa  peau  eft  tout-à-foir 
c’eft  une  petite  pointe  qui  eft  dans  tou-  noire.  Il  eft  aftez  diincilé  d’avoir  de  la 
tes  les  graines,  qui  eft  l’embtion  ou  le  véritable  graine.  Le  cinquième,  qui  elt 
commencement  de  la  racine , que  M.  le  r,idix  de  la  grande  efpece , eft  de  la 
Grew  a decouverte  par  le  moyen  do  groftèpr  d’un  petit  oeuf,  & a la  forme 
niicrofcope , & qu’il  explique  dans  fon  allong  e.  Sa  peau  & fa  chair  font  très-S 
Anatomie  des  plantes.  blanches.  Il  eft  tendre,  doux,  d’un  goût 

RADIE',  c’eft  un  nom  qu’on  a don-  peu  relevé  , fujet  à être  verreux  , Sc 
né  dans  l’Académie  des  Sciences  à des  n’eft  bon  {p.i’en  Automne.  Il  demande 
fteurs  rondes  & planes,  compolees  d’un  une  terre  tort  légère.  Le  fixiémeeft  le 
difque  & d’un  limple  rang  de  feuilles  gros  radix  noir , ou  le  r*dix  de  Straf- 
fonguettes  & pomrucs,  arrangées  tout  bourg;  fa  peau  eft  noire.  Il  eft  groscom- 
autour  , à la  maniéré  des  rayons.  melepoignct.allongéàptoporrion.Otr 

RA  DIX,  plante  qui  relTemble  affer  le  lème  en  Juin.  Sa  chair  eft  dure  &C 
pour  le  goût  Sc  pour  la  forme  à la  rave  ; féehe , d’un  goût  très-piquant  ; il  eft  bon 
mais  elle  en  diftère  en  plufieors  chofes.  tout  rHyver.  On  l’accule  d’être  indt- 
Sa  feuille  eft  plus  large  Sc  plus  tenver-  gefte,  mah  H a les  parrilàns.  Le  fep- 
fée  fur  terre , & moins  découpée.  Soiv  tiérrie , qui  eft  le  gros  radix  blanc , ne 
navet  en  eft  aulli  tout  diftetent,  fie  fa  différé  du  précédent  que  par  fi  couleur, 
chair  eft  plus  fêrme.  • Il  eft  d’un  blanc  fale  Se  d’un  goût  plus 

L’Auteur  de  V Ecole  du  Petjj^er  nous  doux.  Le  huitième,  qui  eft  le  radix  éîX- 
en  donne  huit  efpeces  diftiinftes  les  unes  talie , quand  on  peut  en  avoir  de  la  grai- 
des  autres  , fans  parler  de  quelques  au-  ne , vient  affer  bon'  pour  furpaffer  tous 
très  dégénérées , qui  font  le  petit  radix.  les  autres.  II  eft  long  de  fit  à huit  pou- 
blanc  cir  rond  de  tom  les  mois,  le  petit  ce.s , & gros  d’un  ; d’un  blanc  éclatanr, 
radix  blanc  & long , le  petit  radix  gris  tacheté  de  quelques  ombres  rouges  di» 
&lona,  le  petit  radix  noir d’Æte',  long,  côtéde  la  tête.  Sa  chair  eft  traiifparente, 
le  radix  de  la  grande  efpece,  le  gros  ra-  douce,  tendke  Sc  caflânte,  avec  beau- 
dix  noir  ttpfyver,  \e  gros  radix  blanc  coup  d’eau.  Il  lui  faut  une  terre  meu- 
d'Hyver,  Si\e  radix  d' Italie.  hte , terreautée  Sc  bien  artofée.  On  le- 

Le  petit  radi.v  de  tous  les  mois  eft  hà-  feme  depuis  le  Printems  jiifqu’ii  PAu- 
tif,  fe  feme  fiir  couche  comme  la  rave  tomne  ; mais  il  veut  être  à l’ombre  danS' 
l itive  fie  s’eleve  de  même.  Eogez  R.A-  les  mois  de  chaleur.  Toutes  ces  efpcces- 
■VE.  Le  fccondi,  qui  eft  le  petit  radix  fe  multiplient  de  grarne,  qui  eft  plus 
blanc  Sc  long,  fe  feme  fur  couche  Sc  touge  fit  plus  pente  que  celle  dfc  rave.- 
fur  terre  comme  le  précédent,  fie  eft  RAFRAICHIR  une  racine,  c’eft 
auffi  hâtif  ; il  eft  moins  tendre,  mais  un  couper  tout  'de  nouveau  , mais  fi'  pew 
peu  plus  piquant.  Il  eft  bon  toute  l’an-  que  rien , l’extrémité  de  cctrc  racine  r 
née  : il  le  faut  arrofer  dans  les  mois  • qui  ayant  été  coupée  quelque  tems  au— 
de  chaleur.  Letroifîéme,  qui  eft  le  pe-  paravant,  s’étoit  un  peu  fccHée,  parce 
rit  radix  fps,  eft  de  la  grofleur  du  doigt  qu’on  n’a  voit  pas  planté  l’arhre  affer  rôt,, 
comme  le  précédent,  d’une  forma  al-  & fans  doute  que  cette  racine  s’en  d'oie 
longée,  fe  feme  en  terre,  Sc  eft  d’uir  mieux  porter,  quand  l’arbre  eft  planté: 
goût  plus  relevé,  Orr  peut  en  avoir  tout  auflï-tôt  que  la  racine  eft  taillée.  Las 
l’Eté.  Le  quatrième,  qiii  eft  le  petit  r/i-  Quistinie, 
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R A G R E'E  R , terme  de  Jardinier  ; 
il  fe  dit  des  branches  des  arbres  qui  ont 

fciécs.  C’cft  couper  avec  la  ferpctte 
la  l'upcrficic  de  cette  partie  fcice  , & 
comme  brûlée  pat  le  mouvement  de  la 
fcic.  Il  faut  ra^^reer  les  parties  fciées  , 
parce  quelles  pourriroient  autrement  Sc 
ne  fe  tccouvriroient  jamais.  La  Quin- 

TINIF. 

RAIE,  en  terme  d’AgricuItute  Ce  dit 
de  la  réparation  qui  eft  entre  deux  lîl- 
Jons , qui  fe  fait  quand  on  Laboure. 

RAIFORT,  plante  dont  il  y a deux 
efpeces,  le  raifort  cultive  & le  raifort 
tàuvage.  Le  raifort  cultivé  eft  une  plan- 
te quoi!  cultive  dans  les  jardins  pota- 
gers , qu’on  retire  de  terre  principale- 
ment au  Printems,  pendant  qu'elle  eft 
tendre,  fucculente,  facile  à rompre  & 
bonne  à manger.  On  la  connoît  à Paris 
& dans  pluûeurs  Provinces  ibus  le  nom 
de  rave,  royez  RAVE.  Mais  dans  le  Li- 
mofin  & en  Auvergne , on  ne  donne  le 
nom  de  rave,  qu’a  une  efpece  de  gros 
navet  qu’on  y mange , qui  eft  rond  , 
large  & plat , appelle  en  Latin  rapa , 
ou  rapum  j & je  crois  qu’on  a raifon  : 
ce  que  nous  nommons  rave  doit  être  ap- 
pelle raifort  ; cependant  pour  me  con- 
former à l’ufage , je  n’en  parlerai  que 
fous  le  nom  de  rave,  puifque  les  Jardi- 
niers l'appellent  ainft. 

Quant  au  raifort  fauvage , c’cft  une 
plante  que  M.  Tourn£foat  a placée 
entre  les  efpeces  iecochUaria.  Sa  racine 
eft  grolfeûc  longue,  rempante , blanche, 
d'un  goût  fort  âcre  & brûlant.  Elle 
croît  dans  les  jardins  aux  lieux  humides. 
On  râpe  fa  racine  pour  en  aftaifonner 
les  viandes.  Quelques-uns- l’appellent  la 
moutarde  des  yitlenians.  Sa  racine  eft 
aperitive,  chaude,  defFîcative,  incifivc, 
atténuante,  & a prefque  les  mêmes  ver- 
tus que  la  précédente , mais  dans  un  de- 
gré plus  fort. 

Avant  que  de  finit  cet  article , il  eft 
bon  de  rapporter  comment  les  Anglois 
font  venir  le  raifort  cultivé.  Bradeley 
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dit  qu’il  a connu  des  Jardiniers  , qui 
en  plantoient  les  racines  a trois  ou  qua- 
tre pouces  de  profondeur , & après  les 
y avoir  laillés  pendant  trois  ans , les  en- 
voyoient  au  marché.  Mais  un  de  fes  amis 
ajoute-t-il , a éprouvé  une  méthode  beau- 
coup plus  prompte  & meilleure  démul- 
tiplier cette  racine.  La  voici.  Il  faut 
creufer  dans  quelques  recoins  d’un  jar- 
din un  folfé  de  trois  ou  quatre  pieds 
de  largeur.  Le  tetrein  doit  être , s’il  eft 
podible , d’une  nature  qui  approche  plus 
du  fable  que  de  l’argile , & à la  Saine 
Michel , qui  eft  le  tems  le  plus  favora- 
ble pour  cela,  on  coupe  quelques  racines 
du  raifort  en  morceaux  de  trois  pouces 
delongueut , que  l’on  plante  dans  le  fond 
de  la  tranchée  , en  les  recouvrant  de  la 
terre  qu’on  ea  avoit  tirée;  au  Printems 
fuivant  chaque  morceau  de  racine  aura 
poulféau  delfusde  terre  cinq  ou  ftx  têtes, 
qui  à la  Saint  Michel  feront  alTez  fortes 
pour  être  levéçs  de  terre  ; car  elles  fe- 
ront alfcz  droites , bien  grolfes  , fans 
umuds  & en  état  de  s’en  (ervir.  On  doit 
obferver , dit  notre  Auteur  Anglois , que 
les  racines  dont  on  doit  alors  fe  fervir 
pour  mettre  dans  ce  foffé  doivent  être 
remplies  de  noeuds;  car  c’eft  de  ces  nœuds 
leulement  qu’on  doit  s’attendre  à les 
voir  poufter.  Nos  Jardiniers  François  ne 
connoiifent  point  cette  façon  de  faire 
venir  des  raiforts , & je  ne  crois  pas 
qu’ils  la  fuivent.  D’ailleurs  je  doute  que 
ce  que  Bradeeey  appelle  raifort , foit 
ce  qu'on  appelle  rave  a Paris. 

R I M O N D E , tulipe  qui  eft  blan- 
che & rouge.  Morin.  - 

R A I N , fe  dit  des  forêts  & des  bois. 
Kain  de  bois  ou  de  forêts,  c’eft  1 orée 
d’un  bois,  un  lieu  qui  eft  tout  près  d’un 
bois  ou  d’une  forêt , la  lifiete  d’une  fo- 
rêt. C’eft  de  la  Cgnification  de  rain  pris 
pour  rameau  , qu’on  dit  aufli  rain  dans 
les  Ordonnances  des  Eaux  & Forêts,  qui 
lignine  les  lificrcs,  les  bords  des  forêts 
& les  terres  qui  les  bornent.  L’Ordon- 
mnee  défend  de  tenir  des  atteliers  pour 
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façonner  des  bois  au  rai»  des  forêts  , 
c’eft-à-dire,  à l’orée,  ou  à la  liùere  Sc 
aux  lieux  voifîns  des  bois. 

RAIPONCE,  plante  qui  eft  une 
efpcce  de  campanule.  Elle  poulTeune  ou 
plufieurstigesa  la  hauteur  de  deux  pieds, 
revêtues  de  fcuHles  étroites,  pointues  & 
fans  queue.  Ses  fleurs  nailîént  à la  ra- 
cine des  tiges  & des  branches;  ce  font 
des  cloches  evafées  & coupées  fur  les- 
•bords  en  cinq  parties  , de  couleur  bleue 
lirant  fur  le  purpurin , foutenués  par  un 
calice  fendu  en  cinq  pièces,  & attachées 
à des  pédicules  longs.  11  leur  fuccede 
des  fruits  membraneux  , divifés  en  trois 
loges  qui  renferment  des  Icmences  me- 
nues Si  luifantes.  Ses  racines  font  grolTes 
& Icmgues  comme  le  petit  doigt , & 
blanches.  Toute  cette  plante  eft  emprein- 
te d’un  fuc  laiteux.  On  waiy^e  la raifionce 
en  (alade  au  Printems.  Il  y en  a quatre 
'cfpeces  , dont  trois  n’entrent  aucu- 
nement dans  les  alimens.  Celle  dont 
on  mange  la  feuille  & la  racine  en  fa- 
ladcjcfl  mêlée  avec  la  mâche.  Cette 
plante  efl  faine  , & d’un  goût  qui  tient 
un  peu  de  la  noifette.  Elle  eft  rafraî- 
chiilante , & on  en  emploie  la  décoéUon 
dans  les  commencemens  des  maux  de 
gorge.  Elle  vient  fans  culture , mais 
quand  elle  elf  élevée  dans  les  jardins  , 
elle  en  eft  plus  tendre.  On  la  place  dans 
une  terre  fraîche , douce  Sc  un  peu  om- 
bragée. On  la  feme  au  mois  de  Juin.  Sd 
graine  eft  fi  menue,  qu’il  faut  la  mêler 
avec  de  la  fcicure  de  bois , Sc  la  femer 
fort  claire.  Plein  un  dez  fuffit  pour  une 
grande  planche.  Elle  demande  d’etre  ter- 
reautee.  Jufqu’àce  qu’elle  foit  bien  le- 
vée il  faut  (ou vent  l’arrofcr,  & la  far- 
der enfuite.  Les  bonnes  raiponces  nous 
viennent , dit  l’Auteur  de  l'Ecole  du  Pa- 
fnj^er,  de  Meaux  en  Brie , où  U-terre  fe 
trouve  plus  favorable  à cette  plante  que 
celle  des  environs  de  Paris;  c’eft  aufli 
de-la  que  nous  vient  la  meilleure.  Il  n’y 
a point  de  précaution  à prendre  pendant 
l’Hiver  pour  cette  plante;  on  la  lailfe 
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en  terre  jufqu’au  moment  qu’on  en  a 
befoin  , & oi«  en  jouit  depuis  le  com- 
mencement du  Carême  jufqu’en  Mai. 
Après  ce  tems  fa  tige  pouffe , Si  n’eft 
plus  bonne.  Sa  graine  mûrit  en  Juillet  ; 
& on  lailfe  en  terre  ce  qu’on  deftine 
pour  graine. 

RAISIN,  fruit  de  la  vigne  , qui 
vient  en  grapcs.qui  eft  bon  a manger 
& à faire  du  vin.  Lcsprincip.iles  efpeces 
de  raifins , les  plus-  eftimées,  les  plus 
ordinaires  ou  les  plus  étendues  , loit 
pour  le  jardin,  pour  le  vin  ou  pour  le 
verjus , font  les  morillons  , Si  entre  au- 
tres les  pineaux,  les  chalfelats,  les  niuf- 
cats , les  corinthes , les  malvoifîes , les 
bourguignons , les  bourdelais , les  fan- 
moireaux  ou  prunelles , les  mcliers , les 
carnets,  les  gouais.  Outre  ces  principa- 
les efpeces  nous  allons  en  marquer 
plufieurs  autres.  Si  autant  que  nous  le 
pourrons,  dire  les  difîérens  noms  que 
chaque  Province  leur  donne. 

Il  y a plufieurs  fortes  de  morillonsV 
connues  prefque  par-tout , Si  très  bon- 
nes tant  aux  champs  qu’aux  jardins  , 
c’eft  a-dire,  tant  à faire  du  vin,  qu’à, 
manger. 

Le  rai/i»  pre'coce,  ou  rai/î»  de  la  ma- 
detaine,  eft  appelle  morillon  hâtif , parce 
que  c’eft  un  fruit  hâtif,  qui  eft  fouvent 
mûr  dès  la  Madelaine.  Ce  rai/ï»  eft 
noir,  plus  curieux  que  bon,  parce  qu’il  a- 
la  peau  dure , Si  il  eft  fort  fujet  aux 
mouches.  On  l’eftime  feulement , parce 
qu’il  vient  de  bonne  heure,  & il  n'cft 
bon  que  dans  quelque  coin  de  jardin  biem 
expofé  au  Midi,  & à couvert  des  ruaiN- 
vais  vents. 

Le  m ors  lion  Tac  omie  ed  meilleur  que 
le  précédent  pour  faire  du  vin  , Si  vient 
bientôt  après  le  hâtif,  charge  beaucoup* 
& fait  beaucoup  de  vin.  On  le  nomme 
aulTi  ncsinicr  , parce  qu’il  a les  feuilles- 
blanches  Sc  farineufes.  Il  fe  plaît  dans-Ies- 
terres  fabloneufes  Si  légères. 

Le  rtsoriiiors  ordinaire  , qu’on' ap 
pelle  en  Bourgogne  j’rVw4;<,  Sc  'a  OcléoiKS 
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miveriiAS,  parce  que  la  plante  en  eft  ve- 
nue d’Auvergne,  eft  fort  doux,  fuctc  , 
noir  , excellent  à manger,  vient  en  tou- 
tes fortes  de  terre  , & pafle  aux  envi- 
rons de  Paris  pour  le  raifin  qui  fait  le 
meilleur  vin.  .^n  bois  a la  coupe  plus 
rouge  qu’aucun  autre  raifin , le  meilleur 
eft  celui  qui  eft  court,  dont  les  nœuds 
ne  font  pas  elpacés  de  plus  de  trois 
doigts.  Il  a le  fruit  entalTc  & la  feuille 
plus  ronde  que  les  autres  de  la  même  ef 
pccc. 

Il  y a une  fécondé  efpece  de  morilloti, 
qu'on  appelle  pineau  aigret , qui  porte 
4’eu  , & donne  dç  petits  raifins  peu  fer- 
rés ; mais  le  vin  en  eft  fort , & même 
meilleur  que  celui  du  premier  morillon. 
Ce  fécond  , ou  pineau  aigret , a le  bois 
long , plus  gros , plus  moelleux  & plus 
lâche  que  l’autre  , les  nœuds  éloignés 
les  uns  aux  autres  de  quatre  doigts  au 
moins , l’écorce  fort  rouge  en  dehors,  6c 
la  feuille  découpée  en  trois  ou  en  pâte 
d’oie , comme  le  figuier. 

11  y a une  troinéme  efpece  de  moril- 
lon  , qu’on  appelle  franc  morillon , lam- 
pe’rau  oiihtcane.  Il  fleurit  avant  les  autres 
plans , 6c  fait  d’auiïi  bon  vin  que  les 
deux  autres  morillons.  Il  a le  bois  noir, 
6c  le  fruit  de  même , fait  belle  montre 
Æn  fleur  6c  en  verd , mais  à la  matu- 
rité il  déchet  de  moitié  6c  quelquefois 
xlavanrage.  Il  croît  plus  qu’aucun  autre 
en  bois,  en  longueur  6c  hauteur,  ôc  les 
nœuds  de  fes  jettées  font  les  plus  efpa- 
cés. 

Il  y a aufll  le  morillon  blanc , il  eft 
Aufli  excellent  à manger  ; mais  il  a la 
peau  plus  dure  que  le  morillon  noir  or- 
dinaire. Il  y a encore  l’auvernas  gris 
d’Orléans. 

Le  chajfelas , autrement  dit  mufeadet 
ou  Bar-fur-auhe  blanc  , eft  un  raifsn  gros, 
blanc , excellent , foii  à manger  , à gar- 
der long-tems,  à fcchet  ou  a faire  de 
bon  vin.  Ses  grains  ne  font  pas  prelTés. 
Il  réuflît  fur-tout  dans  les  vignes  piec- 
fculies,  parce  qu’il  y mûrit  plus  facile- 
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ment.  Il  y a encore  une  autre  efpece  de 
Bar-fur-aube  blanc  , qui  eft  le  gtns  c®" 
rinche  donc  nous  parlerons  ci  apres. 

Le  chajfelas  noir  qu’on  appelle  en  Pro- 
vence 6c  en  Languedoc  raifin  Grec , eft 
plus  rare  6c  plus  curieux  que  le  blanc  , 
de  même  que  le  rouge  dourt  les  grapes 
font  plus  gtolfes.  Il  prend  peu  de  cou- 
leur , 5c  ils  font  tous  deux  excellens. 

Il  y a beaucoup  de  fortes  de 

qui  iont  exquifes  b plupart.  Le  mujeat 
blanc  , ou  de  Front ionan,  a la  grape  lon- 
gue , grofl'e  6c  prelTée  de  grains  -,  il  eft 
excellent  à manger , à faire  des  confi- 
tures, de  bon  vin  , ôc  à féchcr  au  four 
6c  au  Soleil.  11  y a une  efpece  de  muf- 
cat  blanc  hatif  de  Piémont , qui  a la  gra- 
pe plus  longue,  le  grain  moins  ferré  6c 
plus  onéfueux , donc  on  fait  une  eftime 
particulière. 

Le  mufeat  rouge , ou  de  corail , à caufè 
de  la  vivacité  de  fa  couleur  a les  mêmes 
qualités.  Son  grain  eft  encore,  plus  fer- 
me, 6c  il  demande  alléz  de  Soleil  pour 
bien  mûrir. 

Le  mufeat  noir  eft  plus  gros  8c  fort 

i>refTé  de  grains  ; il  a le  goût  moins  re- 
evé,  mais  il  eft  fort  fucré  6c  ttes-te- 
cherché , parce  qu’il  charge  beaucoup  6c 
eft  très-hâtif. 

Le  mufeat  violet  eft  d’un  noir  plus  clair, 
6c  a la  couleur  violette  , les  grapes  fort 
longues,  6c  garnies  de  grains  qui  font 
gros , très-mufqués  6c  des  meilleurs. 

Le  mufeat  de  Rivbate  eft  mgfqué  , 
a le  grain  plus  petit  que  les  autres , 6c 
fou  lue  eft  fi  doux  6c  fi  agréable , que 
ce  feroit  un  de  nos  premiers  raifins  s’il 
ne  couloir  pas  tant  j mais  il  dégénéré 
prefquc  toujours  en  raifin  de  Corinthe, 
ainfi  que  le  damas  ; l’un  8c  l’autre  n’ont 
point  de  pépins  a caufe  de  leur  cou- 
lure. 

Le  mufeat  long , ou  pajfe  muffué  d'Ita- 
lie , eft  fort  gros , fort  mufqué , ex- 
cellent en  confitures  6c  à manger  crud , 
6c  fes  grapes  font  tres-grofles  6c  très- 
longues.  11  eft  race  6c  curieux,  6c  veut 

une 
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une  pleine  expofliion  du  Midi  contre  un 
mur , autrement  il  a peine  à mûrir  -,  quoi- 
qu’il ne  lôit  qu’à  demi-mûr,  il  eft  tou- 
jours meilleur  & le  plus  parfumé  des 
muicats  en  confiture , parce  que  le  So- 
leil lui  donne  le  mufc , qu'il  n’avoit  pas 
encore  acquis. 

' Il  y a aufll  le  mufcAt  long  violet , qu’on 
appelle  de  Aindere  il  eft  rare  & ex- 
traordinaire pour  ù.  beauté  & là  bon- 
té. 

11  y a encore  le  mufint  de  Jefu  , donc 
le  grain  eft  fort  gros  & rond , des  plus 
tnufqués  & des  plus  rares. 

On  compte  aufli  parmi  les  mufcats  le 
jennetin , autrement  dit  le  mnfcae  d'Or- 
Umu  ou  de  Saint  Memin.  Il  eft  fort  fu- 
cré , fujet  à la  coulure,  & relfembleau 
mielé  ou  plutôt  à la  malvoifie  ; c’ eft  pour- 
quoi quelques-uns  l'appellent  aulll  mal- 
voific  blanche.  Les  Limonadiers  & les 
Cabaretiers  d£  Paris  vendent  fouvenc  le 
via  de  jennetin  pour  le  vrai  mufcat  de 
Froncignan. 

Le  rai/in  de  Corinthe  eft  un  raifin  dé- 
licieux & fucré.  Il  a le  grain  fort  menu 
& prelTé,  la  grape  longue  & fans  pé- 
pin, ainlî  que  le  Corinthe  rouge. 

Le  Corinthe  violet  eH  un  peu  plus  gros; 
il  eft  aufli  excellent  & fans  pépin  , mais 
fort  fiijet  à couler  : c’eft  pourquoi  il 
veut  être  taillé  plus  long  que  les  autres 
vignes. 

Le  raifm  fans  pépins  eft  une  efpece  de 
Bar-fur-aube , donc  le  grain  eft  moins 
gros  & un  peu  aigre.  Il  eft  très-bon  à 
mettre  au  four,  n’ayant  pas  de  pépin  ; 
d’oil  vient  qu’on  le  nomme  gros  Corin- 
the. 

Il  faut  remarquer  que  tous  les  muf- 
cats & lesCorinthes  font  fujets  à la  coïi- 
lute;  c’eft  pourquoi  il  faut  les  cailler 
longs,  ou  les  oreflèr  fur  le  Bordelais , 
quand  on  ne  le  lôucie  pas  de  les  avoir 
mufqués. 

La  malvoifie  eft  un  raifin  gris  qui  char- 
ge beaucoup  ; le  grain  en  eft  petit , mais 
ion  fucré,  releve,  hâtif,  6c  II  plein  de 
Tome  II. 
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jns,  qu’il  pafle  ainlî  queTauvernas  gris 
d’Orléans , pour  l’un  des  raifins  les  plus 
fondans,  La  malvoifie  rouge  eft  de  cou- 
leurdefeu , & a les  mêmes  Qualités  que 
la  précédente.  La  malvoifie  blanche  eft 
plus  tare  & moins  hâtive  ; au  telle  la 
malvoifie  grilê  eft  la  plus  en  ulàge,  fie 
on  l’eftime  la  meilleure  des  trois. 

Il  y a aufli  la  malvoifie  mufjiiée , au- 
trement dit  mufcat  de  malvoifie.  C’eft  un 
rtùfin  très-excellent  pour  le  relief  de  fon 
mufc  , qui  palTe  tous  les  autres.  11  vient 
du  Mont  Fenat  ; les  environs  de  Turin 
en  font  remplis. 

Le  Bourguignon , ou  Frejfeau  , eft  un 
raifim  noir  , aflez  gros , meilleur  à faire 
du  vin  qu’à  manger  ; il  charge  des  plus , 
fie  donne  de  groUes  grapes. 

Le  Bourguignon  blanc  , qu’on  appelle 
en  quelques  endroits  mourlon  fie  le  eUfiery 
a les  nœuds  à deux  doigts  fie  demi  de 
diftance , le  fruit  à courte  queue  fie  en- 
callée , la  feuille  fort  ronde  comme  les 
goüais,  fie  ré.lfte  à la  gelée. 

Le  noiraut,  autrement  dit  teinturier 
ou  plan  d'Efpagne , eft  une  autre  efpece 
de  Bourguignon  noir.  Il  à comme  le  pré- 
erdent  le  bois  dut  fie  fort  noir  , la  moelle 
ferrée  fie  petite  , les  nomds  près  l’un  de 
l’autre , la  feuille  moyenne  fie  toute  ron- 
de , fie  dont  la  queue  eft  rouge  , le  pain 
fort  ferré  fie  qui  teint  fort  noir  ; il  ré- 
fifte  à la  gelée  mieux  ou’aucun  autre , 
mais  fon  lue  eft  très-plat,  fie  ne  ferc 
qu’à  couvrit  le  vin  pour  fa  noirceur  ; 
c’eft  pourquoi  on  en  plante  peu  dans 
chaque  vigne.  Il  eft  bon  aufli  pour  les 
bldlutes , fie  quand  on  en  a un  plan  en- 
tier , on  en  fait  du  vin  pour  teindre  les 
draps,  fie  on  le  vend  bien  cher  aux  Tein- 
turiers. Le  raifin , qu’on  appelle  fimple- 
xaent  raifin  noir  o\i  raifin  a Orléans  y eft 
prefque  la  même  chofe  que  le  noiraut. 
Le  plo^ué  lui  reflemble  aufli , mais  il  ne 
tient  point  : c’eft  un  raifin  qui  a dégé- 
néré , fie  fon  fuc  n’étant  ni  bon , ni  dé- 
licat , il  vaut  mieux  ep  luiner  l’efpece  que 
de  la  provigner. 
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Le  hetirdfUif  ou  bowrdtlu , qu’on  ap- 
peJJie  en  Boiugo^ae  grey , & en  Picardie 
grtge»ir , eft  .dit  trois  fortes , hl»nc , nu- 
gc  éc  mit.  U A la  grapc  & les  grains  très- 
gros  > ilicA  principalement  propre  à faire 
du  verjus  éc  des  conâcures.  11  eftencore 
exceUeut  pour  y greOèr toutes  fortes  de 
rnijîns,  entre  autres  ceux  qui  font  fujeu 
à couler , comme  le  damas , les  corin- 
thes  , lût  tout  le  violet;  à l’égatd  des 
mufcats , ils  ne  lèroient  plus  mufqucs , ü 
on  lesgreftoic  fur  un  auue  forte  que  des 
■uifcacs. 

Le  rAi/in  d’abricot , la  vigne  Grecque 
& le  fàtineau  /ont  trois  efpeces  de  bour- 
delais.  Le  raifin  d’abricot  eft  ainft  ap- 
pellé  , parce  que  fon  fruit  eft  jaune  Sc 
doré  comme  l’abricot  ; la  grape  en  eft 
belle  & des  plus  groffes. 

Xæ  vigne  Greccjue  qu'on  nomme  ainG 

r«ifinmfrveitleux y ou  le  Stine  Jacques 
enC  Alice,  parce  que  ce  canton  Efpagnol 
en  eft  plein , eft  rouge , a le  gram  gros 
& rond,  le  fruit  doux  . hâtif  & bon  à 
faite  du  vin.  Sa  grape  eft  des  plus  belles 
& des  plus  uo£^ , & Ùl  feuille  dans  la 
maturité  du  fruitdevient  panachée  de  rou- 
ge , ce  qui  eft  alTez  ordinaire  aux  rAiJùts 
colorés  de  noir,  de  violet  & de  rou- 
«e. 

Le  fxriaeAU  ou  roguan  de  «y  eft  blanc, 
a le  grain  peât  & long,  .&  il  eft  meilleur 
à faire  du  verjus  que  du  vin. 

Le  fAn-maireaH  s’appelle  tfuillt  de  ceef 
aux  environs  d’Auxerre.  C’eft  un  rAifin 
noir , excellent  à manger  & à faire  du 
•vin.  Il  a le  grain  longuet , ferme  & peu 
preifé.  Il  y en  a de  trois  fortes;  la  pre- 
mière & la  meilleure  a le  bois  dur , & 
des  provins  noués  courts  : la  fécondé 
^proche  fort  de  la  première , & la  troi- 
liéme  [An-mereAH  chi^uetè , ou  pruneUs 
blanc,  parce  qu’il  a le  bois  plus  blanc 
que  les  autres.  Il  fait  du  vin  alfez  plat , 
ne  porte  que  pat  années , & il  eft  fu- 
jet  à s’.^tcner  entièrement  avant  qu’on 
le  cueille. 

Le  prunelas  ronge , ou  négrier  a la  -côte 


RAI. 

rouge , le  bois  noUc,  la  mocUc  groffe  , 
la  feuille  découpée,  1a  grape  grande  -, 
claire  &c  fort  rouge.  Il  mûrit  des  der- 
niers , fait  le  vin  apte  & de  durée  ; c’eft 
pourquoi  on  n’en  met  que  peu  dans  les 
plans  de  vignes  n.oites,  .&  I eulemeuc  ^ur 
noircir  & affermit  le  vin.  U rcfifte  à la 
gelée , parce  qu'il  a la  tige  haute  & 
forte. 

Le  eruiié  Umc  eft  un  des  meilleurs 
raifms  pour  faire  du  vin  & pour  manger; 
il  charge  beaucoup,  a bonfuc  &fe  gar- 
de alfez.  Il  eft  excsilost  à faite  fécher 
au  four. 

Le  melié  noir  n’eft  pas  fi  bon , & n a 
pas  tant  de  force  en  vin. 

Le  melié  verd  , qu’on  appelle  en  quel- 
ques endroits  fimplement  plan  verd , eft 
le  plus  recherche,  parce  qu’il  charge 
beaucoup,  ne  coule  point , & le  vin  n en 
devient  pas  jaune. 

Le  fmrin  eft  une  efpece  de  melié  un 
peu  pointu , d’un  goût  excellent , & fort 
aimé  en  Auvergne. 

Le  gamet  eft  un  raifin  fort  commun  , 
qui  charge  beaucoup , & vient  mieux  que 
tout  autre  ; mais  le  vin  en  eft  fort  petit, 
de  peu  de  faveur , & fon  plan  dore  peu 
d’années.  Il  y a le  gnmet  blanc  & noir  : 
on  appelle  du  vin  grof&er  du  gros  ga- 
mer.  . 

Le  godais  eft  fort  conunun.  Son  plan 
dure  cent  ans  en  terre , de  il  a la  grape 
plus  gtofte  Sc  plus  longue  que  le  gamet  ; 
mais  il  eft  de  pareille  qualité  pour  faire 
du  vin.  11  eft  même  un  peu  moindre  , 
il  eft  infiniment  meilleur  en  verjus,  foie 
liquide  ou  confit , qu’en  vin.  Il  n’en  faut 
pas  fouftrirdans  les  vignes,  ou  y en  laif- 
fer  peu. 

Outre  ces  onze  efpcces  de  raifint ^ les 
plus  générales  , il  y en  a beaucoup  d au- 
tres particulières,  qu’il  eft  bon  de  con- 
noître. 

Le  Reaunier  ùnÇ\  nommé,  parce  qu’il 
eft  fort  connu  & fort  eftime  .à  Beaune , 
eft  un  raipn  qui  charge  be.iucoiip , & 
tire  fut  le  guuais  bjauc  ; mais  il  eft 
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beaucoup  meilleur.  On  l'appelle  à Au- 
xerre ftrvimen. 

Le  frtmentenH  e(l  un  r*i/ia  exquis  & 
fort  connu  en  Champagne.  Il  elt  d'un 
gris  rouge,  la  grape  en  eft  allez  grollè , 
le  grain  fort  ferré,  la  peau  duce , le  fuc 
excellent,  & fait  le  meilleur  vin.  C'elf 
à ce  raifin  que  le  vin  de  Sillery , fi  van- 
té, doit  fon  mérite  & Ton  renom. 

Le  fnHvignon  eft  un  raifin  noir , alTex 
gros  & long,  hâtif,  d'un  goût  trcs-re- 
Icvé  Sc  des  meilleurs.  Il  y a aufli  le  ftu- 
1/ignen  hltmc  qui  a les  memes  qualités 
que  le  noir  ; l’un  & l'autre  font  rares  & 
peu  connus. 

Le  pitjHMnt  paul  eft  un  rtiifin  blanc  , 
fort  doux;  on  l'appelle  autrement  bec 
JttifeâUt  & en  IcaÛe  piKjttelli,  c'eft-à- 
dire,  pointu,  parce  qu'il  a le  grain  gros, 
crcs-long  & pointu  des  deux  côtés. 

Il  y a anllt  le  pivetelli  violet , dit 
dent  de  loup , qui  a le  grahi  long , mais 
moins  pointu  ; c'eft  un  des  plus  beaux 
rnifiit  8c  des  plus  fleuris  : il  eft  alTez  bon, 
& fe  garde  long-tems.  Nous  avons  en- 
core un  autre  raifin , qu’on  appelle  le 
gland , parce  qu'H  lui  relTemble.  Il  eft 
très-jaune , très-doux  & de  garde. 

La  blanquette  de  liment  eft  un  raifin 
blanc  & clair  comme  du  verre  ; la  grape 
en  eft  longue  & alTex  grolTe.  H charge 
beaucoup , & fon  jus  eft  très-doux  & dé- 
licieux. 

La  roche  blanche  & noire  charge  aufli 
beaucoup , la  grape  en  eft  grofie  & loti- 
gue , le  grain  en  eft  aflez  menu  , fort 
(erré  & mûrit  avec  peine , parce  que 
c'eft  une  efpece  de  petit  bourdelait. 

Le  groj  noir  d’Ejpagne  , ou  la  vi^e 
d'yilican,  donne  une  grofle  grape  ^ort 
garnie , de  gros  grains  bons  à manger , 
& encore  plus  à faire  le  vin  fi  vanté  en 
Efpagne. 

Le  raifin  £ Afrique  eft  très-gros , & 
Tes  grains  (ont  comme  des  prunes.  Il  y 
a le  rouge  Sc  le  blanc.  Ses  grapes  font 
extraordiiuites  pour  leur  grofleur.  Le 
grain  eft  plus  long  que  rond , & plat 
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▼ers  la  pointe.  Le  bois  en  eft  très  gros, 
kl  feuille  très-grande  Sc  large  ; il  veut 
le  mur , & beaucoup  de  Soleil  pour  bien 
mûrir. 

Le  maroquin , ou  barbarou , eft  un  gros 
raifin  violet , dont  les  grapes  font  aufli 
d'une  grofleur  extraordinaire , le  grain 
gros , rond  & dur , ie  bois  rougeâtre  Sc 
la  feuille  rayée  de  rouge.  Il  y en  a de 
cette  efpece  qui  rapporte  extraordinai- 
rement, & qui  fleurit  trois  fois  l'an- 
née. 

Le  damat  eft  encore  un  excellent  rai- 
fin à manger  ; la  grape  en  eft  fort  grofle 
& longue,  le  grain  rrès-gros,  long,  am- 
bré Sc  n'a  qu’un  pépin;  il  coule  fou- 
vent  , Sc  veut  être  taillé  long.  Il  y en  a 
de  blanc  & de  rouge. 

Le  raifin  et  Italie , autrement  dit  per- 
golecf,  eft  de  deux  fortes,  blanc  & violet  ; 
il  a la  grape  grofle  Sc  longue , le  grain 
longuet  Sc  clair  femé , & mûrit  avec  peine 
en  France. 

La  vigne  de  Mantoue  donne  un  fruit 
fort  hâtif,  mûrit  dès  le  commencement 
d’Août.  La  grape  en  eft  grofle , & ne 
coule  point.  Legrain  eft  aufli  aflez  gros, 
plus  long  que  rond  , fort  jaune , ambré 
& d’un  fuc  extraordinaire. 

Le  raifin  £ Autriche  OU  douta  a la 
feuille  découpée  comme  le  perfil.  Il  eft 
blanc , doux , charge  beaucoup , reflem- 
ble  au  chaflelas  ; mais  il  eft  peu  relevé 
en  vin. 

Le  raifin  SAfe  eft  plus  curieux  que 
bon  ; il  a la  gtape  grolfe  Sc  longue , les 
gratins  rayés  de  Nanc  &de  noir,  & quel- 
quefois mi-partis. 

En  faifant  une  courte  récapitulation 
de  ces  différentes  efpeces  Aérai  fins , il  eft 
aife  de  voir  à quels  plans  diflFérens  elles 
font  propres. 

RAISINS  DE  JARDIN, la  dou- 
ta , les  chaifelas  blanc  Sc  noir , le  mufeat 
blanc , noir  ou  rouge , long , mufqué  , 
hâtif  ou  d’Orléans,  autrement  dît  jen- 
netin  : le  cotinthe,  petit  ou  gros , rouge 
ou  violet  : la  malvoifie  grife  ou  rouge  > 

Q-j 
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ricalie,  l'Afrique,  le  clamas,  le  maro- 
quin , l’abricot , la  roche  blanche , le 
melié,  fur- tout  le  bbnc,  la  rochelle  & 
le  bourdelais. 

RAISINS  DE  VIGNE,  le  pi- 
neau ou  auvernas , l’auvernas  gris , le 
morillon  blanc  & le  taconnc,  le  Jeune- 
tin , le  piquant  paul , le  Beatinier , le 
trelTeau  Bc  tous  les  Bourguignons  ; la 
Rochelle  , le  Bourdelais , le  Suifle  , le 
noiraut , le  pluquet , le  fan-moireau  , le 
négrier , le  fromenteau  , la  blanquette 
de  limons , & la  plupart  des  raijîm  de 
jardins  , principalement  le  mclic,  la  ro- 
che blanche,  le  mufcat  noir  & rouge, 
le  chaflelas.  Ou  peut  y mettre  audl  un 
peu  de  goUais: 

RAISINS  DE  VERJUS,  le  farineau  , 
le  goUais  blanc  ou  violet,  le  gamet  noir 
ou  olanc. 

Lorfqu’on  a delTein  de  planter  la  vi- 
gne dans  les  terres  dont  on  a parlé  ci- 
delTus  , ft  c’eft  en  terres  fermes , il  ne 
faut  faire  provifion  que  de  morillens  , 
autrement  dits  pineaux  blancs  Sc  noirs  ÿ 
mais  plusde  ceux-ci  que  de  ceux-là,  mê- 
lés de  treffeittix , autrement  appellés  rai- 
fins  Bourguignons, 

Cependant  dans  de  telles  terres  un 
pineau  ne  vient  point  au  haut  point  de 
petfeétion  qu’on  peut  attendre  de  lui , 
quelque  année  de  chaleur  qui  puilTe  ar- 
river ; car  avec  tous  les  fecours  qu’on 
lui  peut  donner  dans  un  terrein  de  cette 
nature  , il  lui  manque  toujours  un  cer- 
tain je  ne  fcjais  quoi,  qui  eft  elTentiel 
pour  faire  un  raijïn  dans  l’état  de  don- 
ner un  vin  délicat,  foit  qu’en  fuçant la 
fubftance  de  la  terre  où  il  eft , Ibn  eau 
retienne  quelque  chofe  de  cette  humi- 
dité qui  eft  naturelle  à cette  terre,  & 
qui  émoufte  les  efprits  do  vin,  foit  que 
malgré  toute  la  chaleur  qu’il  puiffe  faire, 
la  fève  en  montant  d’un  lieu  de  tempé- 
rament froid  dans  le  raifsn , ne  trouve 
point  aflci  de  chaleur  pour  le  raréfier. 
Voila  la  taifon  pourquoi  on  ne  doit  point 
mettre  dans  les  terres  fortes  d'autres  rui- 
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fins  que  le  pineau , qui  étant  plus  dif- 
pofes  que  les  autres  à mûrir  prompte- 
ment , y produifent  du  vin  qu’on  appelle 
vin  de  1‘ arriéré  faifon^ 

Si  l’oq  mêle  du  plan  de  trejfeaux  par- 
mi eux , qui  font  d’une  nature  à ne 
mûrir  qu’a  peine , c’eft  que  nos  Peres 
ayant  vu  pat  expérience  que  \eipineaux 
dans  telles  terres  ne  pouvoient  d’eux- 
mêmes  faire  du  vin  qui  eût  aftez  de 
corps,  ont  jugé  nécelfaire  d’y  joindre  de 
ces  trejfeaux,  qui  quoiqu’ils  foient  d’une 
maturité  fort  lente , ne  manquent  pas 
de  rendre  toujours  ce  vin  , non  pas  plus 
rempli  d’efprits  , mais  plus  matériel , qui 
eft  l’état  où  il  faut  qu’il  foit , fonanc 
des  terres  fortes,  pour  arriver  à une  bon- 
ne fin. 

Si  c’eft  dans  les  fables  qu’on  a envie  de 
faire  un  plan  de  vigne , voici  comment  il 
fe  faut  componec.  Si  c’eft  en  de  gros  fa- 
bles, oubien  en  des  fables  légers,  les  pi- 
neaux, & fur  tout  les  blancs,  n’y  doi- 
vent point  être  oubliés.  Le  raifin  meunier 
rcullît  très-bien  en  ceux-ci  ,&  les  meliers, 
autrement  dits  melons , de  trois  fortes  , 
fçavoir,  blancs,  noirs  61.  verds , viennent 
forr  heureufement  dans  l’autre. 

Ces  fables,  quoique  naturellement  plus 
chauds  que  les  terres  fortes , ne  donnent 
pas  néanmoins  de  fi  bon  vin,  quand  ces 
terres  forces  font  telles  qu’on  a dû  les 
choifit  & en  bonne  expofition.  C’eft  ce 
que  l’expérience  fait  voit  tous  les  jours 
à l’égard  des  fables , dont  les  fels  n’a- 
yant rien  que  de  très-commun  en  eux  , 
ne  rendent  des  raifms  qu'une  eau  fade, 
& non  point  fi  fucrée  que  celle  des  ter- 
res fortes. 

A ces  pineaux  on  joint  donc  les  me- 
lie's  comme  on  a dit  ; le  blanc  eft  un  bon 
raifin  qui  charge  beaucoup , le  noir  ne 
l’eft  pas  tant.  Ces  fortes  de  raifms  vien- 
nent excellens  ( autant  qu’ils  le  peuvent) 
dans  ces  fables , qui  étant  beaucoup  plus 
chauds  que  fubftantiels  conviennent  à la 
nature  des  meliés , qui  demandent  pour 
mûrir  beaucoup  de  chaleur.  Ces  raijïtis 
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donnent  -un  vin  qui  n’eft  point  rujet  à 
jaunir. 

Il  faut  mettre  toujours  dans  ces  for- 
tes de  iables  plus  des  deux  tiers  des  rai- 
fins  blancs.  La  Coucumedii  Pays  où  font 
licués  ces  fortes  de  fables  franc  toujours 
de  faire  plus  de  vin  blanc  que  de  rouge. 

Pour  le  trejfcauy  onconleille  qu’il  ait 
fl  place  dans  les  fables  en  quantité  rai- 
fonnable  -,  ce  n’eft  pas  qu’il  y vienne 
jamais  bon,  mais  c’eft  afin  que  les  autres 
raifim,  qui  n’y  acquièrent  qu’une  eau 
médiocrement  fucrée,  puilTcnc  avec  lui 
donner  du  vin  qui  ait  du  corps. 

A l’égard  des  terres  pierreufes,  il  faut 
traiter  de  même  que  les  fortes  terres , 
celles  qui  ont  les  pierres  noirâtres  & 
groffes  , & donc  le  fonds  eft  rougeâtre 
& un  peu  humide. 

Celles  qui  ont  audt  des  pierres,  mais 
plus  petites , & qui  font  blanches  , & 
dont  la  terre  eft  moins  rouge,  étant 
confidérées  plus  favorablement  que  les 
précédentes,  outre  les  pineaux  blancs 
& noirs  & les  tréteaux  en  petit  nombre, 
on  y plante  encore  d’un  certain  rai/in, 
qu’on  appelle  beauniê,  autrement  dit  k 
Auxerre  fervinien.  Toutes  ces  efpecesde 
raifim  rcuirilfent  allez  bien  dans  ces  for- 
tes de  terres  pierreufes. 

L’autre  efpece  de  terre  pierreufe  dont 
le  fonds  eft  jaunâtre  & le  pierrotis  beau- 
coup plus  petit,  reçoit  avec  plus  de 
fucccs  les  rnifins  que  nous  avons  dit  qui 
convenoientà  l’efpece  precedente,  & la 
ces  raifinss’y  perfeélionnent  de  telle  ma- 
niéré , que  le  vin  qu’ils  rendent  a tou- 
jours quelque  chofe  qui  flate  beaucoup 
lotfqu'on  le  boit.  On  peut  encore  dans 
ces  lottes  de  terres  planter  quelques  feps 
de  mufeats  & de  chalTelas , ils  y vien- 
nent à une  maturité  alfez  parfaite  pour 
être  gardés  & fervis  enfuite  fur  la  table. 

Dans  les  terres  pierreufes  qui  rendtnt 
le  vin  le  plus  délicat  & le  plus  délicieux, 
on  plante  les  pineaux  noirs  & blancs  ; 
mais  beaucoup  plus  de  blancs  que  de 
noirs  ; dans  celles  d’où  l’on  veut  tirer 
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du  vin  gris , force  ferviniens  , quelques 
mufeats  & chaftelas , pat-ci , par-là  , & 
point  de  treffeaux. 

Dans  les  terres  de  cette  nature  qu’on 
deftine  pour  avoir  des  vins  rouges,  il 
faut  planter  plus  de  pineaux  noirs  que 
de  blancs,  quelques  ferviuiensy  8cun  peu 
de  treffeaux,  qui  avec  les  autres  qualités 
que  les  raifins  acquiarent  dans  ces  terres, 
font  un  vin  qui  porte  loin  &:  d’un  corps 
tout-à-fait  moelleux;  enfin  un  vin  qui 
étant  bùdans  fon  tems,  fait  les  délices 
des  tables. 

RAMAGE,  en  terme  de  Gsutiimes 
le  dit  du  droit  ou  faculté  qu’ont  quelques 
paniculiers , de  couper  des  branches  ou 
des  rameaux  d’arbres  dans  les  forêts  de 
leurs  Seigneurs. 

RAMBOUR,  forte  de  pomme, 
ainfi  nommée  de  Ramhures  dans  le  ter- 
ritoire d’Amiens,  où  ces  pommes  ont 
commencé  à être  connues. 

RAME  , en  terme  de  Jardinage  f* 
dit  d’une  fimple  branche  d’arbre , fot^ 
tout  de  celles  qui  fervent  à ioùtenir  des 
plantes  qui  ne  font  pas  fortes  de  tige. 
On  fc  fort  de  ran:es  pourfoùtenit  les  pois. 

RAME’E,  aftcmblage  débranches 
cntrelalTées  naturellement,ou  par  artifice. 

R A M e’ï  , fe  dit  auflî  des  branches 
coupées  avec  leurs  feuilles  vertes. 

RAMEAU,  fe  dit  d’une  branche 
coupée  pendant  l’Eté , pour  en  tirer  des 
cculfons  à greflèr.  Ainfi  on  dit , un  tel 
m’a  envoyé  un  ou  deux  ran.taux  de  fa 
belle  pêche,  de  bonne  ptune,  &c.  La 
Quintinie. 

RAMER,  c’eft  foûtenir  avec  des 
rames  des  branches  d’arbres.  On  ra?re 
les  pois  qu’on  cultive  dans  les  jardins  , 
on  les  foûtient  avec  des  rames  ; ce  font 
ceux-là  qu’on  appelle  pois  rames. 

RAMIER,  pigeon  fauvage  qui  fe 
perche  fur  les  arbres.  Quelques-uns  le* 
appellent  hijets , parce  qu’ils  ont  alTez 
fouvent  les  pieds  & le  bec  rouges , & le 
plumage  de  couleur  plombée.  Le  pigeon 
ramier  ne  vient  guère  à terre,  parce 
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qu’il  e(l  fore  tiinide.  Sa  chair  eft  d’un 
bon  goût , quoique  plus  fiiche  que  celle 
du  pigeon  domeltique.  qui  ne  perche  pas 
fur  les  branches. 

Le  rumier  vit  jufqu’à  trente  & qua- 
rante ans , & les  Anciens  croyoient 
que  fa  chair  étoit  contraire  aux  ardeurs 
amoureufes.  Quoi  qu’il  en  foit , c’eft  un 
oifeau  de  palTage  qu’on  voit  pat  bandes 
fur  la  hn  de  Septembre.  On  connoît  fon 
âge  par  la  grandeur  de  fes  ongles , parce 
qu’ils  augmentent  conlidcrablement  à 
mefure  qu’ils  vieillilTent.  On  les  chalTe 
ou  au  hier,  ou  autrement , & on  en  garde 
en  vie  . qu'on  nourrit  & qu’on  engrailTe 
comme  les  autres  pour  le  plaifir  d’en 
avoir , ou  pour  les  manger  ou  vendre  ; 
mais  ils  ne  deviennent  pas  alTez  prives , 
pour  couver  ou  pondre. 

RAMILLES , ou  RAMASSIS,  en  ter- 
me des  Eaux  (<.  Forêts,  fe  difent  des  bois 
qui  relient  dans  les  forêts,  après  qu’on 
en  a tiré  le  bois  de  corde  & les  cote- 
rêts,  & qui  ne  fervent  qu’à  mettre  en 
bourrée. 

RAMONEUSE,  tulipe  colombtn 
obfcur,  colombin  clair  & peu  de  blanc. 
Morin. 

RAMPANT.  Les  citrouilles,  les 
couleuvrées  & plulieurs  autres  plantes 
font  rtmpAmti , parce  que  leur  tigen’eft 
pas  alTez  force  pour  les  foutenir,  elles 
demeurent  couchées  fur  la  terre. 

RANGEE,  difpofition  de  plufieurs* 
choies  placées  en  lignes  droites.  Les  Jar- 
diniers plantent  leurs  choux , leurs  lai- 
tues , &c.  en  diverfes  run^ées. 

RAPE',  raifin  nouveau  dont  on  em- 
plit le  tiers  d’un  tonneau  , pour  foire  re- 
paifer  delTus  le  vin  gâté  ou  alfoibli,  pour 
lui  donner  de  nouvelles  forces.  Pour 
foire  un  bon  râpe,  on  prend  un  tonneau 
bien  relié  , dans  le  fond  duquel  on  met 
un  lit  de  forment  de  la  hauteur  de  deux 
bons  doigts.  On  choilic  enfuite  de  beaux 
raifins  noirs , qui  foient  bien  mûrs  ; on 
en  coupe  toutes  les  queues  près  des  grains 
fons  les  crever,  on  les  met  doucement 
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for  ce  forment  jufqu'au  bondon.  Cela 
foit  on  recommence  un  autre  lit  de  for- 
ment , fur  lequel  on  met  encore  des  rai- 
lîns  jufqu’à  un  pied  près  de  l’extrémité 
d'en  haut , où  on  fait  encore  un  autre  lit 
de  forment  ; puis  on  a foin  de  bien  en- 
foncer ce  conneau.  On  le  porte  douce- 
ment dans  le  lieu  où  on  veut  qu’il  telle, 
après  l’avoir  rempli  d’un  bon  gros  vin 
rouge  à trois  doigts  près  du  bord , pour 
lui  donner  la  facilité  de  bouillir  fans  cju’il 
s’en  perde  beaucoup.  On  l’entretient 
dans  le  commencement  de  même  que  le 
vin.  Il  faut  avoir  foin  qu'il  ne  s’évente  pas. 

Voici  un  autre  râpe  qui  ne  fert  qu’à 
éclaircir  le  vin.  Il  le  fait  avec  des  co- 
peaux de  hêtre  & de  fouteau , bien  fecs 
& tirés  le  plus  longs  qu’on  peut  avec  une 
varlope  de  Menuilier  , lelquels  on  lailTc 
tremper  l’efpace  de  deux  jours  dans  l’eau, 
& qu'on  rechange  au  moins  deux  fois 
par  jour , pour  oter  le  goût  du  bois. 

Cela  fait  on  les  égoutte , & on  les  foit 
bien  fécher  à l’air , après  quoi  on  les  met 
dans  un  conneau  quon  remplit  légère- 
ment julqu’à  un  doigt  près  du  bord , & 
on  enfonce  le  tonneau  , de  maniéré  que 
le  vin  qu’on  doit  mettre  dedans  ne  fe 
perde  point. 

Après  qu’on  a ainfi  accommode  les 
copeaux , & enfoncé  le  conneau , avant 
que  de  le  remplir  de  vin  on  met  pat 
le  bondon  une  chopine  d’eau-de-vie , on 
bouche  le  conneau  d’un  bondon , puis 
on  roule  ce  tonneau  julqu’à  ce  qu’on 
croie  que  cette  eau-de-vie  qui  eft  dedans 
ait  imbibé  les  copeaux. 

Après  qu’on  a roulé  ce  tonneau , on 
le  porte  à la  place  qu’on  lui  delline , & 
on  le  remplit  incelTammenc  de  vin.  On 
gouverne  ces  rape'i  comme  tout  autre 
vin,  quand  il ell  nouvellement  entonné. 

Les  rape't  doivent  être  remplis  à me- 
fure qu’ils  fe  vuident , parce  que  les  rai- 
lîns  ni  les  copeaux  n’en  valent  pas  mieux, 
lorlqu’on  les  lailfe  trop  long-tems  en 
vuidange.  C’eft  les  expofer  à prendre 
l’évent , & à fe  gâter. 
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Lorfqu’on  s’apper(^ic  que  les  rspes  de 
copeaux  font  trop  long-tems  à s cclair- 
dr , comme  c’eft  une  marque  que  la  lie 
y eft  trop  abondante , il  faut  les  défoncer 
& en  laver  les  copeaux  dans  de  l'eau , 
pour  en  ôter  cette  lie , & les  mettre 
après  lécher  comme  auparavant  ; & pour 
leur  donner  de  la  force,  on  les  imbibe 
d’eau-de-vie , comme  on  a -dit , ou  bien 
on  les  lave  dans  du  vin  dair  ; apres 
quoi  on  les  ramer  dans  les  mêmes  ton- 
neaux bien  laves  ^ & Us  ferv,etu  aüifi 
accommodés  tout  comme  auparavant. 

RAPHAËLE,  terme  de  Fleutifte , 
tulipe  rouge’,  orangée  & jaune.  Morin. 

RAPONTIC.  royet.  PATIENCE. 
RAPPROCHER,  terme  de  Jar- 
dinier , c’eft  raccourcir  les  branches  des 
arbres  qui  s’ouvrent  trop , afin  de  leur  en 
faire  produire  de  nouvelles , pour  ren- 
dre les  arbres  plus  fournis.  Aiufi  on  dit, 
il  faut  rapprocher  ces  branches. 

RAT,  eft  un  petit  animal  qui  fait 
beaucoup  de  dégât  aux  fruits  , & qui 
ronge  jufqu'à  l’écorce  des  arbres.  On  les 
détruit  aufll-bien  que  les  loirs,  qui  font 
des  efpeces  de  gros  rats  gris , rpulTâtres 
ou  blancs,  àvec  des  pièges,  comme  qua- 
tre de  chiffre , ou  avec  des  ratières  bien 
amorcées  de  lard  grillé  à la  chandelle,  & 
on  feme  par-d  par-là  du  verre  broyé , 
mêlé  avec  du  plâtre  & du  fromage. 
ToutceqiHeft  poifon  eft  tres-dangéreux. 

Pour  éloigner  ces  animaux , ou  rem- 
plit la  peau  d’un  chat  de  paille , on  la 
recoud,  on  la  met  fur  fes  p’eds , & on  la 
frote  en  dehors  de  la  graifte  du  chat  mê- 
me. L’odeur  & la  vue  de  cet  ennemi  fait 
fuir  Ips  rats  & les  fouris  ; on  les  éloigne 
encore  en  prenant  parmi  les  branches 
de  l’arbre,  des  branches  d’hiébles  fraî- 
chcraentcoupécs,  parce  qu’ils  enhaifTent 
extrêmement  l’odeur. 

R AT AT  I N E',  eft  un  terme  de  Jar.li- 
nier , Ar  (ê  dit  des  plantes  qui  viennent 
mal , & qui  ont  peine  à fbttir  de  terre. 
Mes  racines  ne  fonent  point  bien  de 
terre  ; elles  ne  vieunetu  ni  belles , ni 
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groffes , ni  longues  : elles  font  toutes  r,i- 
tatintes,  dit  La  Quimtinie. 

R AT  EAU,  outil  de  Jardinier , qui 
fert  à arracher  les  méchantes  heibes , & 
à nettoyer  les  allée;  & le  bled  dans  la 
grange.  Ce  font  plufieurs  dents  de  fer 
ou  de  bois  arrangées  fgr  uu  bâton  qui  a un 
long  manche.  Il  y a des  râteaux  a dents 
de  fer  pour  les  jardins  -,  d’autres  à dents 
de  bois  pour  les  granges  & les  fénils. 
Les  rateattx  à dents  de  fer  font  bons 
our  dtefler  les  flancli.es  & les  platc- 
andes.  11  y a des  endroits , oil  on  le  fett 
àcrateau  pour  unir  les  guérets, apres  que 
la  charrue  y a paffé. 

RATELER,  c’eft  nettoyer  & unir 
les  allées  d’un  jardin  avec  le  rateau. 
Lorfqu’on  râtelle  les  allées , il  faut  le 
faite  le  plus  uniment  qu’il  eft  pofTible , 
n’y  loiffer  ni  feuilles , ni  herbes , ni  pier- 
res. On  râtelle  les  allées  ordinairement 
après  qu’on  les  a ratilfées , & par  uij 
tems  bien  fec  , & jamais  lorlqu’il  a 
plu. 

R AT  I S S E R , fignifie  couper  avec  la 
ratiffoire  routes  les  méchantes  herbes 
qui  naiffent  dans  les  allées  d’un  jardin  , 
& qui  le  rendent  niai  propre.  Un  Jardi- 
nier qui  fçair  fon  métier  ne  ratijfe  les  al- 
lées de  fon  jardin  que  par  un  tems  fec , 
afin  de  détruire  les  luauvaifès  herbes  qui 
y naiffent,  au  lieu  que  s’il  faifbit  cet 
ouvrage , lorfque  la  terre  eft  mouillée , 
les  herbes  loin  de  mourir  fe  multiplie- 
roient  de  plus  en  plus.  Les  Jardinières  , 
ou  autres  femmes  qu’on  loue,  font  ordi- 
nairement employées  à ratilfer  les  allées, 
tandis  que  le  maître  Jardinier  s’occupe  à 
des  travaux  de  plus  d’importance  dans 
fon  art. 

R AT  ISSOIRE,  infiniment  de  Jar- 
dinier , avec  lequel  on  ratijfe  les  allées 
du  jardin  & les  fentiers  d’un  cyuarré. 
C’eft  un  morceau  de  fer  plat , qw  a un 
peu  de  taillaut , & qui  eft  auaché  au 
bout  d’un  bâton.  Il  y a des  ratiffoires 
qu’il  faut  pouffer  devant  foi  poigc  a’en 
favir  i & d’autres  qu’il  & 
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tirer  à reculons  ; cela  dépend  de  la  £in-  fait  bouillir  : enfuite  on  y mêle  du  lôn  ; 
tailied'cn  avoir  d’une  autre  façon.  apres  quoi  on  tire  le  tout  de  delTiis  le 

RAVALER  , fe  dit  des  arbres  , 6c  feu;  on  le  lailTe  refroidir,  de  maniéré 
(iguife  les  rendre  plus  courts  & plus  bas  qu'on  y puilTe  foufFrir  la  main;  après  cela 
qu’ils  n’etoient  en  les  taillant.  L’habile-  on  le  donne  .i  la  vache  , ou  au  cochon 
te,  la  prudence,  & le  bon  goût  d’un  qu’on  veut  engrailTer.  C’eft  ordinaire- 
jardinier  doivent  décider  de  cette  opé-  ment  dès  le  grand  matin  qu’on  leur  don- 
ration.  ne  cette  nourriture  qui  leur  eft  tres- 

RAVE,  plante  qui  poulTe  des  feuil-  profitable,  NAVET, 

les  oblongues,  amples,  couchées  fur  la  Chomel  diftingue  trois  efpeces  dent- 
terre,  de  couleur  verte-brune,  rudes  au  vei.  La  première,  dit-il,  retient  le  mot 
coucher,  découpées  prefque  jufqu'a  la  de  rtn/e , & on  l’appelle  en  Latin  rtipA 
côte.  Il  s’élève  d’entre  elles  une  tige  à ou  rnp$m.  Il  nomme  la  fécondé  grxni 
la  hauteur  d’un  homme.  Scs  fleurs  font  raifort , en  Latin  raphanut  rafticartnt  ; la 
petites,  jaunes  , compofées  de  quatre  troifiéme , en  l^tin  rapha- 
feuilles,  difpofées  en  croix.  Il  leur  fuc-  »«/,•  c’eft  celle,  ajoute-t-il , qu’on  man- 
cede  des  filiques  qui  renferment  des  fe-  ge  communément  à Paris.  Au  mot  RAI- 
mences  prefque  tondes , rougeâtres.  Sa  FORT,  nous  avons  parlé  du  grand  6c 
racine  eft  tubéreufe  , charnue  , ronde  , du  petit  raifort.  Il  donne  le  nom  de  r<t- 
grofle  quelquefois  comme  la  tête  d’un  ve  à la  première  e^cc  , fuivant  fon 
enfant , quelquefois  plus  grolfe,  & quel-  mot  Latin  ; c’eft  aufîî  le  nom  qu’on  lui 
quefois  plus  petite , de  couleur  verte  ou  donne  dans  l’Auvergne  & le  Limofln, 
blanche , ou  rouge , ou  noirâtre  par  de-  comme  je  l’ai  remarqué  au  mot  RAl- 
hors.  Nos  anciens  Jardiniers  n’ont  diftin-  FORT.  Qatm  aa  petit  raifort , que  nos 
gué  que  deux  efpeces  de  raves.  L’autre  Jardiniers  appellent  rave  à Paris,  & dont 
efpece  dont  ils  parlent  ne  diffère  de  la  j’ai  déjà  parlé  au  commencement  de  cet 
précédente  qu’en  ce  que  fa  racine  eft  de  article,  l’Auteur  de  \’ Ecole  du  Potager  en 
figure  oblongue,  & quelle  a un  goût  donne  trois  efpeces  bien  diflinéics , fans 
plus  délicat.  parler  de  plufieuts  autres  qui  font  degé- 

Nos  raves  viennent  de  graine  : on  les  nérées. 
feme  fut  couche  dès  le  mois  de  Février,  La  première,  qui  eft  la  plus  petite  , 
pour  en  avoir  des  premières.  On  en  le-  eft  celle  qu’il  nomme  la  hâtive  , ou  la 
me  encore  au  mois  de  Mars  fur  couche,  rave  à quatre  feuilles.  Elle  eft  menue  , 
& après  en  pleine  terre , parce  qu’il  n’y  d’un  beau  rouge  , fort  tendre,  fort  dou- 
a plus  rien  a craindre  des  froids  qui  les  ce , peu  fournie  en  feuilles.  Elle  eft  la 
détruifent.  On  mange  des  raves  prefque  plus  eftimée , parce  qu’ell  e vient  la  pre- 
tout  l'Eté  î mais  on  ne  fait  pas  de  cas  de  micre , 6c  qu’on  réumt  à la  faire  venir 
celles  qui  font  cordées.  contre  toutes  les  injures  de  la  mauvaife 

Chomel  & Liger  donnent  auflî  le  failbn  ; mais  elle  eft  la  moins  profita- 
nom  de  raves  , à ces  gros  navets  qu’on  ble. 

feme  dans  les  champs , & dont  on  fe  fert  La  fécondé  s’appelle  la  commune  ; elle 
en  aliment , pour  mettre  au  pot.  On  eft  rouge  comme  la  précédente , mais 
nourrit  auflî  à la  campagne  les  beftiaux  plus  grolfe  du  double  & moins  tendre, 
de  ces  navets.  Ces  raves  font  merveil-  Avant  que  de  faire  fon  navet  , ou  fa 
Icufes  pour  engrailTer  les  vaches  & les  racine , elle  pouffe  beaucoup  de  feuil- 
cochons.  Pour  cela  on  en  prend  qu’on  les.  Elle  réuflit  parfaitement  en  pleine 
coupe  par  morceaux  -,  on  les  met  dans  terre  au  Printems  & en  Automne  : mais 
mie  cluudieie  pleine  d’eau , & on  les  y à moins  que  les  terres  ne  Ibient  cxttê- 

mement 
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■memenc  tcrreautccs , il  y a des  terreins 
oil  on  ne  peut  pas  Iciever  au  Priii- 
tems. 

Lz  ff'offe  cà  en  partie  blanche  & en 
partie  rouge , de  la  grorteut  du  pouce. 
■!»n  goût  cft  plus  piquant  que  les  prece- 
dentes. Elle  n’a  ni  la  dclicatede , ni  la 
douceirr  des  deux  autres.  Elle  vient  dans 
les  mois  de  chaleur  ; c’eft  un  avantage 
que  la  première  & la  fécondé  efpcce 
ü'ont  pas. 

Elles  fe  relTcmblent  toutes  les  trois , 
par  le  feuillage , la  tige , la  fleur  & la 
graine.  Elles  ne  diflerent  que  par  la 
forme  du  navet , le  goût  &:  la  couleur  ; 
Sc  elles  ont  chacune  leur  faifon  propte. 
La  première  fe  mange  en  Février  & en 
Mars  ; la  fécondé  au  Printems  & en 
Automne , 8c  la  ttoificroe  pendant  tout 
l'Eté. 

Les  raves  ne  fe  mangent  qu’avec  le 
fel.  Elles  font  d’un  goût  agréable,  ré- 
veillent l’appétit , & avec  les  foins  qu’on 
fe  donne  , elles  fburnillent  toute  l’an- 
née : mais  elles  font  indigeftes  , & don- 
nent des  rapports.  On  les  emploie  en 
Médecine , quand  elles  font  cuites  aux 
mêmes  ulages  que  les  navets  , c’eft-.i- 
dire , aux  maladies  des  reins  8c  de  la 
veffie  caufées  par  des  glaires  8c  du  gra- 
vier. J’ai  dit  quelque  chofe  de  leur  ail- 
ture  au  commencement  de  cet  arti- 
cle. On  peut  encore  confulter  l’Auteur 
de  l'Ecole  du  Potager,  Tome  il,  page 
494- 

R AV  1ERE,  champ  ou  terre  plan- 
tée de  raves. 

R AV  I V E R : on  dit  raviver  un  ar- 
bre, c’eft  lui  donner  de  la  force  lorfqu’il 
eft  foible  8c  qu’il  poulfe  languiflam- 
ment. 

RAYON,  ctl  une  efpece  de  petite 
rigole  qu’on  tire  au  cordeau  , fur  des 
planches , pour  y femer  des  graines.  Ils 
font  profond,  d’environ  un  demi-pouce. 
On  fait  des  rayons  pour  femer  cert.tiiie$ 
graines  qui  ne  fe  fement  point  à plein 
champ  , pour  plus  grande  propreté  , 
Tome  lu 
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comme  les  épinars , le  cerfeuil , le  perfil, 
ainli  de  quelques  autres. 

R A ï O N , en  Agriculture , eft  le  fond 
des  filions  que  fait  la  charrue,  en  la- 
bourant la  terre  en  droite  ligne , 8c  qui 
fe  retire  en  pente,  pour  faite  écouler 
l’eau  de  pluie  qui  tombe. 

R A V o N , lignifie  auflî  les  bâtons 
d’une  roue  qui  s’ccatteiK  du  moyeu  en 
forme  de  rayons. 

Rayon,  eft  auflî  le  miel  enfermé 
dam  les  petits  tuyaux  des  ruches.  . 

REBORDER  UNE  PLANCHE, 
c’eft  avec  le  rateau  retirer  un  peu  de  la 
terre  de  la  planche  tout  autour  de  la 
longueur  8c  de  fa  largeur,  pour  retenir 
dans  le  milieu  l'eau  des  arrofemens  8c 
de  la  pluie,  8c  empc-cher  pr  ce  moyen 
que  cette  eau  ne  devienne  inutile  en  s’é- 
ciiappant  dans  les  fentiets. 

RECASSER,  en  Agriculture, c’eft 
donner  le  premier  Libour  à une  terre  . 
après  qu’elle  a porté  du  bled.  Le  tems  le 
plus  ordinaire  de  rec.r/trles  terres  pour 
y femer  des  menus  grains  eft  le  mois  de 
Novembre.  On  recajfe  les  terres  en  bien 
des  endroits  pour  y femer  des  groftes 
raves. 

RECASSIS,  terre  labourée  fur  le 
chaume  , après  que  le  bled  eft  moiifon- 
né.  Les  recafjis  lérvent  pour  femer  les 
menus  grains.  Toyt^  RECASSER. 

R E C E P E R , c’eft  coupr  les  arbres 
pat  l.i  tête  , ou  pour  les  enter , ou  pour 
leur  faire  pouffer  de  nouvelles  branches. 
Oir  récepe  les  bois  rabougris  pour  le>  ré- 
tablir. La  Qu.ntinie. 

RECHAUFFEMENT,  fe  dit  du 
fumier  neuf  8c  tout  chaud  dont  on  rc- 
chauft'e  les  couches  refroidies,  ou  dont 
on  échauft'e  les  planches  pour  faire  pouf 
fer  les  plantes  qui  y font.  On  dit  chan- 
ger , remuer , tenouveller  un  réc  hauffe- 
ment. La  Qi^riNTiNiE.  L’induftrie  du 
Jardinier  peut  faite  venir  l’Hyver  des 
afperges  par  un  réchauffement  de  fumier. 
Le  Jardinier  François. 

Le  mot  de  réchaud  eft  aujourd’hui  plus 
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en  ufâge  parmi  les  Jardiniers  que  celui 
de  ré  h.iujftment.  Ce  réchaud  eft  une 
épailTeur  de  fumier  d'un  ou  deux  pieds 
qu'on  met  autour  des  couches  pour  les- 
réchauflèr , quand  leur  chaleur  eft  éteiis- 
te.  S'il  n'y  a qu'une  couche , on  fait  ce 
réchaud  tout  autour  de  deux  pieds. S'il  y 
en  a deux  ou  plus  , on  ne  donne  cette 
cpailfeur  que  du  côte  ifolé.  Qiiand 
ces  léch.wds  font  faits , on  jette  quel- 
ques voies  d’eau  par  delfus  j cela  diC- 
pôle  les  fumiers  à agir  plutôt  ,&  les  em- 
pêche de  brûler.  On  tient  ces  réchauds 
plus  élevés  que  les  couches  , en  les  fai- 
lànt , parce  qu’ils  bailfent  bientôt  ; & on 
les  rccliarge  pour  qu'ils  l'oient  toujours 
au  moins  de  la  hauteur  des  couches. 

RECH.\USSER  une  vigne,  les 
arbres  ; c'eft  , en  terme  d'Agriculture  Sc 
de  Jardinage,  mettre  de  la  terre  dans  un 
cerne  qu’on  a fait  autour  de  leurs  pieds. 
On  recbaulfe  la  vigne,  afin  de  lui  don- 
ner de  nouveaux  Icls , jxnir  la  faire  jet- 
ter  en  bois  & en  fruit  ; ce  qui  fe  fait  or- 
dinairement vers  la  fin  de  l'Hyver,  lorf- 
que  la  terre  eft  maniable,  (ûn  recbaulfe 
aufll  les  arbres  en  ce  tems  pour  la  même 
laifon. 

RECHIGNER,  eft  un  terme  dont 
on  le  fei  t pour  parler  d’un  arbre  qui 
languit , qui  poulie  peu  , & ne  fait  que 
de  petits  jets  foibles  & accomp,agnés  de 
petites  feuilles  de  couleur  jaunâtre,  .\infi 
on  dit  d’une  plante  potagère , elle  re- 
chifcr  , quand  elle  ne  poulie  pas  vigou- 
reulement.  Mon  cerfeuil,  mon  oignon , 
mes  artichaux  reihi^nem. 

R E C O LT  E , moillîîn , dépouille  des 
fruits  de  la  terre , fe  dit  particulièrement 
des  bleds  & des  grains  ; mais  on  étend 
aulfi  fl  lignification  aux  foins , aux  vins 
& aux  autres  fruits  de  la  terre.  Chaque 
réta'.’e  a Ion  tems  marqué.  La  réro/tf  des 
fruits  eft  celle  des  fruits  rouges,  cpii  font 
les-  fraifes  , les  cerifes  enfuitc  , puis  les 
abricots,  les  prunes  , que!t]ucs  poires 
hâtives,  les  pêches,  & enfuitc  les  poires 
de.  toutes  loi  tes  & les  pommes.  La  ri- 
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coite  des  foins  fe  fait  aptes  la  Saint  JcaiK 
Celle  des  bleds  vient  apres  ; puis  la  ré- 
colté i\s  vin.  Il  y a encore  d’autres  ré- 
coltés qui  fe  font  tant  des  légumes , que 
d’autres  herbes  ou  herbages  que  produit 
la  terre,  & qui  oht  chacune  leur  faifoa 
prefetite. 

RECOUPES  , fe  dit  des  menus 
morceaux,  qui  tombent  des  pierres  quand 
on  les  taille.  Ces  recoupes  fervent  à met- 
tre dans  les  allées  des  jardins  , afin  que 
l’herbe  n’y  vienne  pas  11  ailément.  C’eft 
de-là  qu’on  dit  : battre  les  allées  en  recou- 
pes. Voici  comment  : On  prend  des  re- 
coupes les  plus  fines  qu’il  y ait  ; on  les 
pâlie  à la  claie  , puis  on  en  prend  tout 
le  plus  gros  qu’on  met  au  fend  de  l’al- 
lée , & le  menu  par-dellus.  Il  en  faut 
trois  pouces.  Cela  fait  , on  bac  l’allée  a 
trois  volces  avec  une  batte  de  Jardi- 
nier. 

RECOURS,  en  terme  de  Vigne- 
ron , lignifie  une  branche  de  vigne , 
taillée  ou  racourcie , à quatre  ou  cinq 
yeux  au  plus.  On  rap(>elle  autrement 
luurfoii.  On  lailfe  toujours  les  retours 
aux  pieds  des  feps  pour  les  rcnouveller , 
au  cas  que  les  anciens  jets  viennent  .à 
manquer.  Ces  recours  produilent  ordi- 
nairement de  belles  branches. 

RECOUVRIR,  fe  dit  des  plaies 
des  arbres,  foit  dans  le  corps  pour  y 
avoir  été  écorché,  foit  à l’extrémité  des 
branches  taillées,  quand  la  fève  vient  à 
s’étendre  par-deftus  ; enlorte  qu’il  ne 
paroilfe  plus  de  bois  de  cet  arbre  ou 
de  cette  branche.  Ainll  on  dit  les  arbres- 
de  cette  pépinière  lont  bien  recouverts  ; 
c’cft-ii-diie , que  l’argot  du  fauvageoii 
étant  coupé  aupres  de  l’endroit  grelic  , 
la  partie  taillée  & coupée  s’eft  il  bien 
recouverte  d'écorce  , que  la  grefie  & le 
fauvageon  ne  patoiilent  pas  léparés  &: 
dilicrens  l’un  de  l’autre. 

RECROQUEVILLER  , fe  dit 
des  feuiiles  des  plantes  Sc  des  aibies  ; 
c'eft  le  ramalfer,  .mlicu  de  s’étendre,  & 
devenir  jaunâtres  & galeules.  Ou  dit 


Digiiized  by  Google 


s 


RE  G, 

les  feuilles  de  cet  arbre  font  toutes  rt- 
cro^jmviUces.  Elles  conimeiicent  a fc  rc- 
croijitev’llfr  , dit  La  Q^'INTinu. 

REGAIN  : on  appelle  regain  la 
deuxième  herbe  qui  revient  dans  la  plù- 
part  des  prés,  quelques  mois  après  qu’on 
les  a fauchés.  Il  y en  a meme  dont  le 
fonds  eft  11  bon  &:  la  fituation  fi  avan- 
tapeufe  pour  les  arrofemens , qu’on  y 
fauche  l’herbe  jufqu'à  trois  fois  par  an. 
Les  ’-rfa/nafont  bons  ôc  abondans  quand 
l’Eté  eft  pluvieux  i & ce  n’eft  que  pat  le 
fccours  des  pluies  qu’on  peut  efpcrer 
une  deuxième  récolte  dans  leÿ  prairies 
fiches  : car  pour  les  humides,  (ur-tout 
pour  celles  oft  le  voifinage  de  quelque 
ruilTeau,  ou  autres  pièces  d’eau , donnent 
tous  les  arrofemens  que  l’on  veut , il  nV 
a qu’à  lâcher  l’eau  dans  les  près  , aufli- 
tôt  que  le  premier  foin  en  eft  enlevé , & 
continuer  les  arrofemens  de  huitaine  en 
huitaine,  & plus  fouvent , fuivant  que 
le  pré  eft  altéré. 

L’abondance  du  rej^din , ainfi  que  cel- 
le du  premier  foin  , dépend  beaucoup 
"des  foins  qu'on  fe  donne  pour  fettilifer 
les  prés  : on  doit  fur-tout  empêcher  les 
beftiaux  d’y  entrer,  tant  qu’il  y a de 
l’herbe  à elpérer. 

On  fauche  ordinairement  les  rerarnj 
à la  tni-Septembre , & ce  fécond  fau- 
chage eft  d’autant  plut  utile  qu’outre  la 
nouvelle  herbe  ; on  enleve  aufli  celle 
qui  peut  être  échappée  à la  faux  lors  de 
la  première  fauchaifon.  Au  relie  les  fa- 
çons des  regAtns  font  les  memes  que 
celles  du  premier  foin. 

Aulfi-tot  que  le  regain  ou  autre  der- 
nière herbe  d’un  pré  eft  recueillie , ou  a 
coutume  d’y  mener  paître  les  beftiairt 
pendant  l’Automne  & l’Hyver,  jufqu’au 
tems  que  l’herbe  doit  recommencer  à 
pointer  : mads  il  y a des  gens  curieux  & 
entendus  dans  l’Agriculture , qui  ne  per- 
mettent pas  qn’on  lailTe  leurs  beftiaaht 
dans  leurs  prés  à foins  plus  de  huit  bd 
quinze  jours , après  qu’ils  lôiit  dépoliil- 
fis , afin  que  ces  animaux  n'aient  que  le 
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tems  de  pâturer  ce  qui  eft  échappé  au 
Faucheur,  & le  foin  qui  eft  refte  lur  le 
pré.  Ils  prcrendeiit  qu'en  ménageant 
ainfi  leurs  prés , ils  en  retirent  en  foins , 
le  triple  de  ce  qu'ils  retireroicut  en  pâ- 
turage , s'ils  y laiilbient  aller  les  bef- 
riaux  pendant  tout  l’Automne  & l’I  ly- 
ver. 

RE’GALE,  terme  de  Fleuriftc,  nom 
d’une  anémone  qui  eft  rouge,  mêlée  de 
blanc  , principaienicnt  en  les  grandes 
féuilles.  Morin. 

REGLIS.se,  plante  qui  pouffe  plu- 
fieurs  tiges  à la  hauteur  de  trois  ou  qua- 
tre pieds.  Ses  feuilles  font  oblougues , 
d’un  verd-briin,  vifquculcs  , rangées  par 
paires , le  long  d’une  côte  ccrmince  par 
une  feule  feuille,  d’un  goût  acerbe  , ti- 
rant fur  l’acide.  Ses  fleurs  font  légumi- 
iieufcs , purpurines  : elles  font  fuivies  Je 
goulfcs  courtes , relevées  , applities,qui 
renferment  trois  ou  quatre  lemeiices , 
petites , rondes , dures.  Scs  racines  fout 
longues , rempantes , s’étendant  de  tous 
côtés  dans  la  terre , de  couleur  noirâtre 
en  dehors  , jaune  en  dedans , d’un  goût 
fort  doux  fit  agréable.  La  racine  de  re- 
gliffe  eft  peélorale,  propre  pour  le  rhume, 
pour  la  toux,  pour  les  ulcérés  des  reins 
& de  la  vefiie.  Cette  plante  croît  com- 
munément dans  les  pays  chauds,  comme 
en  Efpagne , dans- les  bois  & les  lieux  fa- 
bloncux.  La  meilleure  eft  celle  qui  vient 
aux  environs  de  SarragofTe.  On  en  trou- 
ve auflî  en  Allemagne  , proche  de  Nu- 
remberg. Nos  Curieux  en  cultivent  .lulîî 
dans  leurs  jardins.  Elle  fleurit  en  Juil- 
let, 5c  la  gtainc  eft  mûre  en  Septem- 
bre. 

REGREFFER,  c’eft  greffer,  enter 
de  nouveau.  Quand  les  greffes  n’ont 
pas  bien  pris  une  année , on  peut  rc- 
grejftr  l’année  fuivante.  ('"oyez.  GREF- 
FER. 

REJETTER,  c’eft  pouffer  un  nou- 
veau jet.  Quand  on  a enté  un  arbre , il 
en  njette  mieux.  Il  faut  garder  les  bois 
de  peur  des  beftiaux , tandis  qu’ils  rc/.v* 
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tcm  quand  ils  font  nouvellement  cou- 
pés. 

REJETTON,  nouveau  bois  que 
jette  un  arbre , ce  qu’une  plante  poulEe 
de  nouveau  de  (a  racine.  Les  cerifiers 
poulTent  plulîeurs  rejniont  tout  alentour 
4’eux. 

^ REINE  , en  terme  de  Fleutiflc  , 
c eft  One  tulipe  amaranthe  , pourpre  , 
blanc  d’entrée,  tirant  fur  la  tobinctte. 
MoiUM. 

REINE  CLAUDE,  nom  d’une 
efpece  de  prune.  La  keine  Claude  en 
builîon  eft  une  bonne  prune.  Elle  vient 
au  mois  d Août , fit  c’eft  une  excellente 
prune,  dit  L.s  QuiNxi.vtt. 

REINE  PRE,  herbe  médicinale , 
ûurrcü^euc  appcllce  ulmaria^V osqz  UL- 
WAKIA, 

REINETTE  , efpece  de  pomme 
fort  excellente  , & qui  fe  ptde  tout 
l’Hyver.  Il  y a une  reinette  blanche  & 
une  reinette  grife.  La  reinette  grÜc  cil  la 
meilleure.  La.  reinette  eft  ainlî  appel- 
Ice , parce  que  c’ell  la  Reine  des  pom- 
mes. 

RELIEF,  eft  un  mot  dont  les  Jardi- 
niers fe  fervent  pour  exprimer  la  bon- 
té d un  fruit.  Ils  dlfent  cette  pèche,  cette 
poire  eft  d'un  lin  >rtief,  c’eft-à  dire  , 
qu’elle  eft  excellente  à manger. 

RENONCU  LE  ,.  plante  dont  il  y 
a un  grand  nombre  d’elpeces.  Lçs  unes 
font  cultivées  dans  les  jardins  , à caufe 
de  la  beauté  de  leurs  fleurs  , qui  font 
tantôt  jaunes , tantôt  blanches , tantôt 
purpurines , tantôt  pâles  , ôc  tantôt  rou- 
ges. Les  autres  naüfent  fans  culture 
dans  les  bois , dans  les  champs  , dans  les 
prés,  dans  les  marais  & fur  les  monta- 
gnes. 

La  renoncule  eft  une  plante  dont  les 
feuilles  , foutenucs  par  un  pédicule  alTêz 
long  , fortent  de  la  racine.  Elles  font 
roFondement  découpées  , & ont  une 
elle  couleur  verte  , quelquefois  matr 
quetéc  de  blanc.  .Ses  tiges  luttent  du  mi- 
Uéu  des  feuilles.  Ses  fleurs  nailfciu  aux 
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fommites  des  tiges  j elles  font  à pfulTeurs 
feuilles  , difpolées  en  rofe  , de  difleren- 
tes  couleuts , fuivant  les  efpeccs.  Les  fe- 
mcnces  font  contenues  dans  des  fruits- 
ronds  & longs , qui  viennent  apres  lai 
fleur  au  même  lieu. 

Les  plus  belles  renoncules  font  la  re- 
noncule Orientale  , la  renoncule  de  Tripolj, 
dont  il  y a plufieurs  efpeccs.  Je  renvoie 
aux  liftes  queCHOMii,  La  QiTiNTtN'E , 
& le  DiQionnaire  de  Trévoux  en  don- 
nent. 

La  renoncule  eft  apres  la  rulipe  la  plus 
cftimable  des  fleurs  pour  fa  beauté.  Elle 
fleurit  dans  les  mois  d’Avril  & de  Mai. 
Ses  fleurs  font  portées  fur  une  tige  de 
fix  , ou  huit  pouces  de  haut.  Lesclpeces 
doubles  font  garnies  de  pétales , a pen 
près  comme  les  ro'es  de  Provins.  Il  y ea 
a même  d’auflî  grolfes. 

Br  ADELE  Y dit  avoir  vû  des  renoncules 
écarlates,  foncées,  veinées  de  vetd,  & de 
couleurd’ôr:  de  jaunes  pointées  de  rouges 
de  blanches,  tachées  de  rouge;  d’oran- 
gées -,  de  blanches  unies-  ; de  jaunes , 
niélces  de  noir,&  une  efpece  de  couleut* 
de  pêcher.  De  cette  dernière  efpece,  il 
dit  u’en  avoir  trouvé  que  dans.  le  jardiiv 
d’un  de  lès  amis. 

Les  efpeces  Amples  fleurilfent  un  peu 
plus  haut  que  les  autres , & font  ordinai- 
rement tachetées  de  belles  couleurs- 
Toutes  ces  fleurs  fe  multiplient  de  grif- 
fes , qui  naillent  autour  des  racines  , ■& 
que  l’on  en  lèpre.  On  peut  auflî  les  pr- 
petner  de  graine  que  l’on  tire  des  efpe- 
ces Amples  : comme  cette  graine  ne 
mûrit  pas  bien  en  Angleterre,  les  An- 
glois  la  tire  de  France.  La  faifon  favo- 
rable pour  fcnier  la  graine  de  cette  plan- 
te eft  la  fin  d’Août.  Le  tetrein  qu’elle 
aime  le  mieux  font  les  feuilles  pourries, 
ou  une  terre,  dit  Bradeley  , que  l’on 
tire  de  la  furface  du  loi  dans  les  bois  , 
ou  dans  les  bofqucts  plantés  depuis  long- 
tems.  Les  Anglois  fe  fervent  de  lent 
tan  , ou  du  fond  d’une  pile  de  bois , qui 
eft  auIII  un  tcriein  fort  propre  pour  ces 
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pljutes , pourvu  qu’il  foie  bien  criblé  Sc 
mêle  avec  une  tioiftcme  patrie  de  terre 
tuctireile. 

Nos  Hcurlftes  ne  fontaurre  chofeque 
de  bien  préparer  la  terre  , avec  du  ter- 
reau vieux  , & du  fablou  qu’ils  mêlent 
cnfemble.  Ces  plantes  font  un  peu  ten- 
dres demandent  de  l’abri  en  Hyver  , 
fur-tout  lorfqu’elles  ont  commencé  à 
poutfer  avant  la  gelée.  Les  plantes  de 
graine  lèvent  le  Prinrems  , apres  qu’on 
les  a femées,  & fleurilTent  la  fécondé 
année.  Quand  elles  font  défleuries  , & 
que  les  tiges  & les  feuilles  font  defle- 
chées , on  ôte  les  racines  de  terre , Sc 
après  les  avoir  fait  féchet  au  Soleil , il 
faut  les  conlèrver  dans  du  fable  fec  , juf- 
qu’a  la  fin  de  Septembre  , qui  cfl  le 
terris  le  plus  favorable  pour  les  replan- 
ter , Il  le  terrein  n'eft  pas  trop  himii- 
de. 

Quand  on  veut  planter  des  rrnoncMles 
en  caiffes  ou  en  pots , on  prend  de  la. 
terre  bien  préparée , comme  on  l’a  dit 
ci-dclfus  -,  on  met  les  oignons  trois  doigts- 
avant  en  terre,  & apres  qu'ils  font  plan- 
tés , s'il  frit  fec , on  leur  donne  un  peu 
d'eau.  Si  on  craint  la  gelée , ou  les  cou- 
vre de  l’épailfeur  de  deux  doigts  de  ter- 
reaux bien  légers;  & fi  la  gelée  étoit  for- 
te, on  met  des  cerceaux  en  dos  d’àne 
fur  les  planches , Sc  des  paillaffons  par 
delfus.  On  les  découvre,  quand  le  Soleil 
donne  deffus , & on  les  recouvre  quand 
IcSbleil  eft  retiré.  Voilà  pour  les  rtnon- 
cMtej  en  planches.  Pour  celles  qui  font, 
en  pot , on  les  retire  dans  la  ferre  pen- 
dant le  mauvais  rems  , ou  on  enterre  les' 
pots  julqu’aux  bords  , & on  y fait  les 
mêmes  façons  qu’à  celles  qui  fout  en. 
planches. 

RENO  N CUL  E'E , terme  de  Flcu- 
rifte  , nom  d’une  anémouc,  dont  la  cou-, 
leur  eft  toute  de  peluches  larges  , ne 
portant  point  de  grandes  feuilles , com- 
me les  autres  anémones.  Elle  eft  de  cou- 
leur de  rofe  féche , tirant  au  violet.  Mo- 
aiN, 
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R E N O U E E , plante  qui  pouffe  jdu» 
fieurs  liges , quelquefois  droites  , le  plut 
fouvent  couchées  à terre , longues  d’ui» 
pied  ou  d’un  pied  & demi  , fléxibles  , 
grêles  , rondes  , revêtues  de  feuilles 
rangées  altetnativement , oblongues  , 
étroites  , pointues  , attachées  à de» 
queues  fort  courtes.  Ses  fleurs  font  pe- 
tites, compofées  chacune  de  cinq  éta- 
mines, foutenucs  par  un  calice  coupé 
en  entonnoir  ; elles  nailfeiu  dans  les  aif- 
felles  des  feuilles.  Lorfque  la  fleur  eft 
palfée,il  lui  fuccede  une  femence  à trois 
côtes , de  couleur  de  châtaigne  , afléz 
groffe.  Sa  racine  eft  longue,  fimple , 11- 
eneufe,  alTez  grofle  pour  la  grandeur  do 
la  plante , d’un  goût  aftringenc.  Cette 
plante  eft  fort  vulnéraire  & aftringente. 
On  s’en  feitdans  la  dyfentetie,  dans  le 
flux  hémorroïdal  , dans  le  crachemenr 
du  fang , Sc  dans  toutes  fortes  d’hémor- 
tagies.  Il  y a plufieurs  autres  dpecesde 
renoHtet.  Cette  plante  eft  fi  commune 
que  tous  les  chemins  en  font  oou- 
verM. 

REPRENDRE,  fe  dit  d’un  arbre' 
nouveau  planté , quand  il  a fait  de  nou- 
velles racines , eniorte  qu’on  puilfe  dire- 
qu’il  a repris  , Sc  le  contraire  fë  dit' 
quand  l'athre  n’a  pas  repris  . j c’eft-à  dire,. 
qu’il  n’a  fait  ni  nouvelles  racines,  nt 
nouveaux  jets.  La  QyiMrunï. 

RESEPAGE',  terme  des  Eaux  &: 
Forets , nouvelle  coupe  d’un  bois  , qui  at 
été  mal  coupé  , ou  qui  n’eft  pas  de  belle: 
venue.  L’Ordonnance  ordonne  le  rtjt— 
page  desbois  rabougris,  broutés  Sc  avot-' 

CCS. 

R E’S  E RV  O I R , fe  dit  des  lieux  oA'- 
l’on  amaffe , où  l’on  referte  les  eaux 
pour  les  faire  couler  on  jaillir'  en  quel-' 
que  lieu;  & des  lieux  ou  on  réferve  le: 
poiflbii  pour  le  prendre  facilemenr  quanti 
on  en  a befoin. 

Les  rejervoirs , pour  faite  couler  otV 
jaillir  les  eaux- , font  fur  terre  ou  en' 
l’air.  Ceux  pofés  fur  terre  ne  font  qutf 
des  pjéccs  d’eau  ou  canaux  glaifés  ;.om 
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en  amalTe  jufqu’à  plufieurs  milliers  de 
tnuids.  Plus  on  y en  peut  amalfcr  , plus 
on  a d’eau  à dillribuer,  & les  conduits 
ayant  plus  de  charge , les  jets  d’eau  en 
vont  plus  haut.  Les  refervoirt  élevés  en 
l’ait  fournill'ent  moins  & coûtent  beau- 
coup plus  , tant  pour  la  conftruélion  que 
pour  l’entretien  , a caufe  des  arcades  de 
pierres  de  taille  , de  la  charpente  & du 
plomb,  qu’il  faut  pour  les  foiitenir.  Les 
rtfervtirs  pour  les  poilfons  font  des  lieux 
tels  qu’ils  puilfeut  être , où  on  le  prcitd 
facilement  quand  on  en  a befoin. 

^ RETOURNER um  plAnche  Je jer- 
Ji»  , c’eft  la  labourer  tout  de  nouveau , 
en  la  renverfant  fens  delfus  ded'ous  , 
pont  y (emer  ou  planter  quelque  cho- 
ie. 

RETRAIT, Bleds  Retraits, 
ce  lônt  des  bleds  qui , étant  bien  condi- 
tionnés au  Ibrtir  de  la  fleur , mûrifTent 
làns  fe  remplir  de  farine.  Les  grains 
Ibnt  alors  menus  , ou  comme  difent  les 
Fermiers , retretiti.  Ces  fortes  de  bleds 
germent  très-bien  ; ainfi  ils  font  bons 
pour  enfemencer  les  terres.  lU  font  de 
belle  farine  , & de  bon  pain  ; mais  ils  ne 
fournillent  prefque  que  du  fon , de  forte 
que  deux  lacs  de  bUds  retraits  ne  four- 
nilfent  pas  plus  de  pain  qu’un  fac  de  bon 
bled. 

Ce  défaut,  dit  M.  du  Hamel  , dans 
fôn  Traite  de  la  Culture  des  Terres , pag^e 
115.  peut  être  produit  par  différentes 
caufes  : 1 Quand  le  bled  eft  vetfé  , 
comme  la  nourriture  ne  peut  plus  être 
portée  à l’épi , pat  le  tuyau  qui  eft  rom- 
pu , ou  limplement  ployé,  le  grain , qui 
ne  reçoit  plus  de  fubffance , mûrit  fans 
fc  remplit  de  farine,  & il  relie  vuide  & 
retrait,  i*.  Quand  les  bleds  ont  été 
nourris  d’humidité  , & que  fut  le  champ 
il  furvient  des  grandes  chaleurs  qui  def- 
féchent  la  paille  & le  grain,  il  mûrit  fans 
être  rempli  de  farine. 

Il  n’eft  pas  pollîble , ajoute  M.  do 
Hamel  , d’empêcher  l’effet  des  éclairs  , 
ni  pour  ptévénit  les  mauvais  effets  de  la 
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gelée , non  plus  que  de  détourner  les 
caufes  qui  empêciient  que  le  bled  ne  Ibit 
fécondé.  Il  n’eft  pas  non  plus  poffible 
d’affbiblir  l’aélion  du  Soleil , qui  préci- 
pite la  maturité  du  grain  : mais  fuivant 
les  Principes  de  M.Tull,  on  peut  pat 
fa  nouvelle  culture  prévenir  en  partie 
les  eau  lés  qui  tendent  les  bleds  retraits. 
Voyez  ce  Iratte  de  la  Culture  des  Ter..- 
Tes. 

RICHEMONT,  terme  de  Fleu- 
rifte  , tulipe  qui  a'  de  belles  panaches  dç 
gris  de  lin , & rouge  fur  du  blanc. 

RICHE  VAL,  tulipe  qui  eft  très- 
richement  p.rnachée  de  violet , tané  fur 
du  blanc.  Morin. 

RICIN,  plante  qui  poulfe  une  tige 
à la  hauteur  de  fix  pieds  & davantage  , 
grolTe , ligneufe  , rteuic  , tanieufe  en 
haut , couverte  d’une  poudre  blanche  , 
femblable  à de  la  farine.  Ses  feuilles  (ont 
fort  grandes , découpées  en  fept , huit  ou 
neuf  parties  pointues  & dentelées  , d'un 
verd-obfcur , luifanres.  Ses  fleurs  font  à 
plufieurs  étamines  de  couleur  de  fang  , 
crêpées , & ne  laiflent  aucune  graine 
après  elle.  Ses  fruits  nailTent  fépatément 
fur  le  même  pied  , ramalTés  en  grapes , 
& épineux.  Chaque  fruit  eft  à trois  côtes 
arrondies , & compofe  de  trois  capfules, 
qui  renferment  chacune  une  femence 
oblongue,  de  couleur  livide  & tachetée 
en  dehors , remplie  d’une  moelle  blan- 
che. Qs®'’d  Ip  fruit  du  ricin  eft  bien 
mût , il  s’y  fait  des  crevafles  , ou  fes  fe- 
mences  fortent  avec  impétuofité.  Sa  ra- 
cine eft  fimple , longue  , grofle  , dure , 
blanches  & garnie  défibrés.  Les  grains 
du  riiin  purgent  violemment  : on  en  tire 
pat  exprelTion  une  huile.  11  y a d’autres 
cfpcces  de  ricin.  Chomel  dit  qu’on  feme 
cette  plante  dans  les  jardins  pour  arrê- 
ter les  taupes.  Sa  femence  eft  mûre  en 
Août  & Septembre. 

RIGOLE,  fe  dit  des  tranchées  on 
petits  foliés , qu’on  fait  pour  planter  des 
arbres,  entouter  des  prés , ou  pour  faire 
le  creux  des  fondemens  d’une  muraille 
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(le  clôture.  La  ri^tle  ell  diflcrente  de  la 
tranchée,  en  ce  que  pour  l'ordiiuire  elle 
n’cfl  pas  crcuiée  ejuarrement. 

RIGOLE  DE  JARDIN, eftune 
cfpcce  de  tranchée  fouillée,  le  plus  fou- 
vent  quarrénient , de  lix  pieds  de  large  , 
fur  deux  pieds  &c  demi  de  profondeur , 
pour  planter  une  plate-bande  de  fleurs  , 
& des  arbrilTeaux  dans  un  jardin. 

RITZ  , plante  qui  pouffe  des  tiges 
à la  hauteur  de  crois  ou  quatre  pieds , 
plus  grollés  & plus  fermes  que  celles 
du  bled , nouées  d’efpace  en  efpace. 
Ses  feuilles  font  longues , charnues  , 
femblables  à celles  de  la  canne , ou  du 
poireau.  Ses  Heurs  nailfcnc  au  fommet 
des  tiges , & font  affez  femblables  a cel- 
les de  l’orge  ; niais  (es  graines  font  dif- 
polces  en  bouquets , enfermées  chacune 
dans  une  caplule  jaunâtre , rude,  termi- 
née par  un  hiet.  Ces  graines  (ont  aifez 
courtes  , prefque  ovales , blanches.  Le 
r/'/z,  vient  dans  les  lieux  humides  & ma- 
récageux. On  le  cultive  dans  les  Indes 
Orientales  , dans  la  Grèce , & en  Italie. 
On  (e  lcrt  de  (es  graines,  principale- 
ment pour  les  alimcns,&:  quelquefois  ea 
Ulcdecine. 

Le  grain  de  rit-z  n’eft  blanc  que  quand 
il  eft  mondé.  11  approche  de  la  figure  du 
froment  ordinaire  , fi  ce  n’eft  qu’il  eû 
plus  petit.  On  ne  cultive  point  ou  prel^ 
que  point  de  ntz  en  France.  On  nous 
fapporte  tout  fec  de  Piémont, d'Eipagne 
& de  plulicurs  autres  endroits.  Notre 
ni.uùere  la  plus  ordinaire  eft  de  le  man- 
ger en  grains  cuits  dans  de  l’eau  & du 
lait , il  cft  d’un  grand  ulàge  en  Coté- 
me.  Les  Orientaux  emploient  ce  grain 
par  tout.  Il  y en  a beaucoup  parmi  eux 
qui  ne  vivent  que  de  rhz  cuit  dans  de 
l’eau.  Les  Chinois  en  font  leur  boilfun 
ordinaire. 

C*!!  doit  choifir  le  ritz  net , blanc  , 
nouveau  , afiez  gros,  dur , & qui  s’enfle 
aiîén  enr  quand  ii  a bouilli.  Le  ritz  ne 
cur  ' enir  que  dans  une  terre  humide  5f 
aigi.ee  d eau  & néanmoins  il  lui  faut. 
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un  climat  chaud.  Si  on  veut  en  cultiver, 
il  faut  choifir  uue  terre  légère , bien  ex- 
pofée  au  Soleil , maigre  ou  non  , n’im- 
porte , pourvu  quelle  foit  proche  d’un 
ruilfeau,  ou  de  quelque  canal  qu’on 
pratique , & qui  donne  de  l’eau  fuffifam- 
ment  pour  l'inonder. 

On  donne  à cette  terre  trois  labours- 
profonds  , qui  la  rendent  bien  meuble  Sc 
bien  unie  , quoique  un  peu  en  talus , 
pour  fliciliter  l’écoulement  de  l’eau  quand 
il  en  fera  rems.  Le  dernier  labour  le 
fait  au  commencement  d’Avril,qui  eft  le 
tems  de  femer  le  ritz.  Ou  le  lailfe  trem- 
per dans  de  l'eau  pendant  vingt-quatre 
heures  , & on  le  feme  tout  humide. 
AulFi-rôt  on  y fait  entrer  de  l’eau  da 
iiiilfeau  ou  canal  ; on  en  couvre  toute  la- 
terre  enfemcncée  à la  hauteur  de  deux 
doigts , pendaiu  environ  cinq  mois  eu- 
tiers.  Quand  on  voit  l’hcibc  s’y  former 
en  épi , comme  elle  fleurit  & graine  en 
peu  de  tems  , on  redouble  l’eau  pour 
empêcher  que  le  grain  ue  luit  mêlé  de 
gâté.  . 

On  en  fait  la  récolte  au  commence- 
ment c*e  Septembre , cinq  mois  après. 
qu’on  l’a  (emé.  Il  faut  fai.re  écouler  l’eaio 
quelques  jours  avant  que  de  le  cueillir  ^ 
pour  que  le  champ  lèche.  De  ccue  ma- 
niéré, on  a quantité  de  riiz,&:  on  peut 
y en  mettre  crois  anitces  de  luitc , fans 
lailfer  repolér  la  terre.  La  dernierc  ré- 
colte n’en  eft  pas  moins  abondante  que.' 
la  première,  le  champ  n’en  lera  que  plus- 
gras  & plus  net  de  toutes  lottes  d'iicr- 
bes  & inlecles.  Ou  peut  meme  y femet 
eniuirc  du  froment  ou  du  mctcil , pen- 
dant deux  ou  trois  années  de  luitc , & le 
bled  ne  lailfe  pas  que  d’y  venir  fort  £c 
grenu. 

RIVERAIN,  celui  qvii  habite , ou; 
qui  a des  terres  auprès  d’iuie  rivière  ou- 
d’une  forêt.  Dans  les  Ordonnances  des 
Eaux  & Forêts , il  y a plufieurs  articles, 
concernant  les  Riverains.  On  a obligéi 
les  Riverains  des  forêts  du  Roi , à faire 
des  folfçs  à leurs  dépens  de  (Quatre  pieds 
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Je  large  & de  cinq  pieds  de  profondeur, 
pour  faire  la  fcpaiation  de  leurs  bois. 
Les  Rivey.ths  des  rivières  font  tenus  de 
lailTer  dix  huit  pieds  fur  les  bords  d’une 
riviere  , pour  en  faciliter  la  naviga- 
tion. 

R O B I N E , nom  d’une  forte  de  poi- 
re cennuë  en  diffétens lieux,  tantôt  fous 
le  nom  d’averat,  tantôt  fous  celui  de 
mufeat  d’Août,  Sic.  Si  même  à la  Cour 
fous  le  nom  de  Royale.  On  la  peut  re- 
garder comme  une  poire  parfaite.  Elle 
eft  à peu  près  de  la  groifeur  Si  mente  de 
la  figure  d'une  petite  bergamote , c’eft- 
à-dire  , entre  ronde  Si  plate.  Sa  queue 
cft  longuette,  affez  droite  & un  peu  en- 
foncée. L’œil  aufli  eft  un  peu  en  dedans. 
Sa  chair  eft  cail'ante , fans  être  dure.  Son 
eau  fucrée  & parfumée  charme  tout  le 
monde.  Son  coloris  cft  blanc-jaunâtre  , 
& la  peau  en  eft  douce.  Elle  ne  mollit 
prefque  point  , qualité  importante  Si 
prefque  unique  en  fait  de  poires  d’Eté. 
Son  mérite  ne  le  termine  pas  à être  man- 
gée crue  ; elle  eft  outre  cela  admirable 
en  pâtes  Si  en  compotes.  Elle  fait  un 
très-beau  Si  très  grand  builfon,  & réuflît 
bien  par-tout.  Son  bois  eft  fujet  à deve- 
nir enanereux  , Si  d’ordinaire  il  eft 
difficile  à fe  mettre  à fruit.  Elle  mûrit 
avec  le  roulfelet , Si  les  premières  grof- 
fes  pêches.  La  Qjuntinie  met  la  rabine 
au  lecouJ  rang  des  bonnes  poires , qui 
font  celles  qui  ont  la  chair  calfante,  avec 
une  eau  douce  & fucicc,  Si  quelquefois 
un  peu  parfumée. 

ROBINETTE,  terme  de  Fleurifte, 
tulipe  amarante  , rouge  , pourpre  Si 
blanche  non  d’entrée.  Morin. 

R O C A I L L E , affemblage  de  plu- 
ficurs  coquillages , avec  des  pierres  iné- 
gales Si  mal  polies , qui  fe  trouvent  au- 
tour des  rochers  Si  qui  les  imitent.  Au- 
trefois que  les  grottes  artificielles  étoient 
d’ufage  dans  les  jardins , on  les  embel- 
lilToit  de  rocailUs.  On  peut  encore  faire 
quelque  cadre  Je  rocailles  dans  un  mur , 
pour  y mettre  une  Statue , Si  fetvir  ainfi 
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de  perfpetftive.  On  borde  ainfi  des  baf- 
fins  d’eau  de  rocMilles  j cela  fait  un  effet 
fort  agréable. 

ROCHE  COURBON,nomd’u- 
ne  efpece  de  prune  violette , tirant  au 
rouge.  Elle  vient  au  mois  d’Août,  & c’eft 
une  des  meilleures  prunes  Si  des  plus  fu- 
crées.  La  Quintinif. 

ROI,  en  terme  de  Fleurifte,  fe  dit 
de  quelques  œillets  rouges. 

ROI  D'A  LG  E R , eft  un  œillet  rou- 

fe , tirant  fut  le  cramoifi  , portant  de 
eau.x  panaches , fur  un  fin  blanc  & nul- 
lement confus.  Sa  fleur  eft  large  , mais 
tardive.  Il  fe  trouve  à Lille  &:  a graine. 
Sa  plante  produit. beaucoup  de  matco- 
tes  i mais  elle  eft  fort  fujette  au  blanc. 
H ne  lui  faut  lailfer  que  quatre  bou- 
tons. 

ROI  D’ANGLETERRE,  eft  un 
œillet  très-rare  , d’un  très-beau  rouge 
cramoifi , fur  un  blanc  de  lait.  Sa  fleur 
eft  alfcz  large , mais  ronde  au  dernier 
degré.  Sa  plante  eft  vigoureufe , qui  ne 
produit  pas  beaucoup  de  marcotes.  U 
faut  lui  lailfer  quatre  boutons. 

ROI  DE  FLANDRE,  c’eft  un 
œillet  rouge,  mais  d’une  groifeur  prodi- 
gieulè.  Son  blanc  n’eft  pas  bien  fin; mais 
là  fleur  porte  le  plus  fouvent  quatorze 
pouces  de  tour.  Ses  panaches  font  gros  ; 
fa  plante  forte  , mais  qui  ne  produit  pas 
beaucoup  de  racines.  Il  ne  creve  pas 
en  lui  laiifant  cinq  ou  fix  boutons.  Kio- 

KIN. 

ROMARIN,  arbtilfeau  ligneux  , 
d’une  odeur  fort  agréable,  haut  d’envi- 
ron trois  ou  quatre  pieds , poulfant  plu' 
fieurs  rameaux  grêles , durs  , cendrés , 
garnis  de  feuilles  longues,  étroites  , du- 
res , roides , d’un  verd-brun  par  delfus , 
blanches  par  delfous.  Ses  fleurs  lont  en 
gueules  , petites  , mêlées  parmi  les 
feuilles  ; chaque  fleur  eft  un  tuyau  dé- 
coupé par  le  haut  en  deux  lèvres , de 
couleur  bleu-pâle , ou  tirant  fur  le  blanc. 
Lorfque  ces  fleurs  font  paifées,  il  leur 
fuccede  des  femcnccs  menues,  prel'que 

rondes. 
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fondes.  Les  feuilles  & les  fleurs  du  ro- 
tn-irin  fonc  en  ufage  en  Médecine  : 
s en  fèrt  dans  les  maladies  du  cerveau  cl 
des  nerfs,  dans  l’apoplexie,  la  paralyiie 
& le  vertige.  On  taille  le  romarin  en 
pluüeurs  ligures  dans  les  jardins.  Il  vient 
aans  prcicjue  routes  fortes  de  terreins, 
pourvu  qu  il  foit  en  belle  expofition.  Il  y 
en  a de  deux  fortes,  f(^avoir  \z commun 
Sc  le  panaché. 

On  les  cultive  en  pleine  terre , com- 
nie  en  pots  ou  en  cailTes.  On  leur  fait 
prendre  differentes  formes  en  les  taillant 
i^u  cifeau.  Plus  on  les  arrolêra  pendant 
l Ete,  mieux  ils  viendront.  On  les  mul- 
tiplie de  marcotes  & de  boutures  en 
Mars.  Lorfqu’ils  font  plantés  en  pots  ou 
en  caiflTes,  on  les  doit  ferrer  pendant  les 
grands  froids  pour  les  conferver , autre- 
ment ils  geleroicnt.  Ceux  qui  font  en 
pleine  terre  y rélîftent  ordinairement 
mieux  ; cependant  il  eft  nécelTairede  les 
couvrir  avec  du  fumier  fec  pendant  les 
neiges. 

M.  TouifNFFORT  parle  de  quatre  ef- 
Çeces  de  romarins  : du  romarin  à feuille 
ttnite^  du  romarin  d’ Almérie , du  roma- 
rin arj^enté , & du  romarin  doré.  Nous  ne 
connoilTôns  que  le  romarin  commun  , 6c 
le  roman»  panache.  Nous  avons  parlé  du 
premier.  Le  fécond  n’en  diffère  qu’en 
ce  que  la  tige  eft  plus  élevée  6c  plus 
fournie , 6c  que  la  feuille  eft  plus  petite 
& jafpce  accidentellement  de  jaune.  Elle 
fleurit  aufli  plutôt.  L’une  6c  l'autre  ef- 
pcce  confetve  fes  feuilles  pendant  l’Hy- 
ver. 

ROMPRE  , en  fait  de  jardins  , le 
dit  à i occafïon  des  arbres  extraordinai- 
rement chargés  de  fruits , fi  bien  que  les 
branches  en  rompent,  6c  ne  peuvent  por- 
ter un  fi  pelant  fardeau  ,*à  moins  qu’on 
ait  foin  de  les  étayer  avec  des  perches. 
La  Quintinie. 

RONCE,  arbrilfeau  épineux  , qui 
vient  dans  les  lieux  déferts  6c  incultes , 
qui  fert  à faire  des  haies.  Il  poulTc  des 
branches  foibles , longues  6c  angulcufcs. 
Tome  U, 
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garnies  d’épines  fort  piquantes.  Scs 
feuilles  font  oblongues,  pointues  , den- 
telces  en  leurs  bords , rudes  au  toucher, 
blanchâtres  par  dclfous  , noirâtres  par 
delTus , d un  goût  aftringent , attachées  à 
phifieurs  quei  es.  Ses  rieurs  font  petites  , 
blanches,  compnlécs  de  cinq  feuilles  , 
tlifpolces  en  rôle,  6c  loutcnucs  par  un 
calice  découpé  en  cinq  p.irtics.‘  Lorfque 
la  fleur  eft  palfée,  il  paroît  un  fruit  xanét 
ou  ovale,  fait  comme  une  petite  mûre  , 
compofé  de  plufieurs  baies  , pleines  de 
fitc , entalîces  les  unes  proche  des  au- 
tres , rouges  au  commencement , mais 
qui  en  mûrillànt  deviennent  ordinaire- 
ment noires  ; elles  renferment  chacune 
une  lemence.  La  ronce  eft  aftringente  6c 
déterfive.  La  décoérion  de  fes  branches 
*rrcte  le  cours  de  ventre.  Les  feuilles 
mâchées  nettoient  les  ulcérés  des  genci- 
ves 6c  de  la  bouche.  Son  fruit , qu’on 
appelle  mûre  de  renard , eft  aulli  aftrin- 
gent 8c  déterfif.  Il  y a plufieurs  autres 
elpeces  de  rentes. 

ROND  DEAU,  grand  ballln  d’eau 
de  figure  ronde , pavé  de  grès , ou  re- 
vêtu de  plomb  ou  de  cinient , 6c  borde 
d un  cordon  de  gazon , ou  d’une  tablette 
de  pierre , comme  le  rond  d'eau  du  Pa- 
lais Royal  à Paris.  Quelquefois  ces  for- 
tes de  badins  fervent  de  décharge  ou  de 
réfervoir  dans  les  jardins. 

R O N V 1 L L E , nom  d’une  poire 
d'Hyver.  La  Quintinie. 

l^OQUETTE,  plante  qui  poulTe 
des  tiges  à la  hauteur  d’environ  deux 
pieds , ûn  peu  velues.  Scs  feuilles  font 
femblables  à celles  de  la  moutarde  blan- 
che , mais  plus  petites  , tendres , fans 
poil.  Ses  fleurs  lont  à quatre  feuilles  , 
difpofces  en  croix,  de  couleur  bleue,  ou 
plutôt  jaune,  tirant  fut  le  blanc,  rayées 
de  noir  , (outenucs  par  des,c.ilices  velus. 

Il  leur  fuccededes  filiques  longues  , qui 
le  divilent  en  deux  loges,  remplies  de 
quelques  femences  , prefque  rondes  , . 
jaunes.  Sa  racine  eft  menue,  ligneufe  , 
blanche.  On  cultive  cette  pl.inte  dans 
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les  jardins  ; elle  cfl  d’un  foiit  âcre.  On 
en  mêle  dans  les  laladcs.  Elle  eft  propre 
pour  exciter  à l’amour  , pour  garantir 
de  l’apoplexie  , pour  faire  éternuer.  11  y 
a plulicurs  efpeces  de  ro<juenes.  Il  y en  a 
de  fauvages  qui  croilfenc  courre  les  mu- 
railles dans  les  lieux  itacultes  & lablo- 
ueux.  La  rocjuette  eft  une  elpece  de  cref- 
Ibn  alénois  qui  fe  mange  en  làladc,  mais 
*qui  a le  goût  plus  fort  que  le  creiron.  La 
Qimntinis. 

Bradelev  dit  que  les  Jardiniers  An- 
glois  diffinguent  deux  fortes  de  ro^ueites 
a fleurs  doubles  ; fçavoir , celles  dont  les 
fleurs  font  blanches,  Sc  celles  qui  les  ont 
de  couleur  de  chair.  Elles  fleurilfent  tou- 
ïes  les  deux  au  mois  de  Mai , fur  des  ti- 
ges d’environ  un  pied  &:  demi  de  hau- 
teur. L’efpece  à fleurs  blanches  eft  plus 
eftimée  que  l’autre , & fe  trouve  plus 
communément  dans  les  jardins.  On  les 
perpétue  au  moyen  des  rejettons  que 
l’on  féparc  de  la  racine  , 8c  qu’on  plante 
au  mois  de  Mars  dans  une  terre  fran- 
che. Elles  fe  plaifent  dans  une  expofition 
découverte. 

RO  R ELLE,  plante  .à  laquelle  on 
a donné  ce  nom  , parce  qu’on  trouve 
toujours  dans  le  creux  de  fes  feuilles  des 
gouttes  d’eau,  comme  fi  c’étoit  une  ro- 
fée.  On  l’a  aiilll  appellée  res  Jetis  par  la 
meme  raifon. 

ROSAGE,  ou  ROSAGINE  , 
plante  qu’on  appelle  autrement  ijurin- 
roje.  C’eft  un  pOifon  violent,  non-feu- 
lement aux  hommes,  mais  encore  aux 
animaux.  Voyez.  LAURIER-ROSE. 

,ROSALlNDE,  nom  que  les  Fleu- 
riftes  donnent  à un  œillet , qui  a la  mê- 
me relfemblance  que  rilabclle , (auf 
qu’il  ne  fleurit  pas  U large-,  ni  fi  bien. 
Morin. 

ROSE  ,■  forte  de  fleur  qui  croît  fur 
un  atbrilleau  qu’on  appelle  rofitr.  If  y a 
plulieucs  fortes  de  ro\es  .-  la  rafi  odorante 
&c  la  rofe  fans  odeur  ; la  rofit  d'Hollande 
a cent  feuilles  ; les  rafes  blanches  de 
lait  i la.  bUuche  loufte  , que  plufieurs 
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appellent  refe  de  Virginie  ; la  blanchff 

§:Iice  ; les  rouges  pÙes  ; les  rofes  itr 
ulcur  de  chair  ; les  rouges  couvertes  ,, 
appellées  refes  de  Provins  ; les  rofes  pa- 
nachées; les  rofes  fimples,  de  couleur  de 
velours  rouge  , le  delTous  des  feuilles  de 
couleur  de  jaune-pile  ; & des  rofes  de 
tous  les  mois  , qui  eft  une  efpece  de 
mufeade  rouge  portant  fes  fleurs  pat 
bouquets.  Il  y a encore  la  refe  jaune  ^ 
qu’on  appdlela  ^ranJej  les  refis  dé  da- 
mas ou  mufeades. 

On  appelle  l’ongle  de  la  refe  la  partie- 
blanche  de  fa  feuille,  qui  eft  la  plus  pto% 
che  de  fa  queue.  On  appelle  hymen  la 
petite  peau  qui  envelope  Ion  bouton,  & 
qui  s'ouvre  quand  elle  s’épanoiiit  ; & le 
bouton,  qui  refte  après  que  les  feuilles, 
font  tombées  , fe  nomme  ^rute-cut.  Les 
rofes  piles  font  purgatives.  On  en  fait 
un  fyrop  qui  eft  fort  en  ufage.  Les  rofes 
blanches  & les  mufeades  fonr  auflî  pur- 
gatives. Les  rofes  rouges  font  aftringen- 
tes , propres  pour  atreter  le  vomiflement 
& le  cours  de  ventre.  - 

ROSE  DOREE  : cet  atbrifleau 
produit  au  mois  de  Mai  des  grapes  de- 
fleurs  blanches , aulTi  grolfes  qu’une  baie 
de  Jeu  de  Paume.  Il  eft  rare  que  la- 
plante  devienne  haute , ou  quelle  foit 
capable  de  recevoir  aucune  forme  régu- 
lière ; c’eft  pourquoi  on  la  multiplie  lut— 
tout  pour  la  mettre  dans  les  bofqucts  ,, 
ou  autres  lieux  écartés.  Elle  fe  plaît  dans 
ime  terre  un  peu  compaûe , & doirétre 
multipliée  pat  le  moyen  des  rejettonr- 
que  l’on  détache  de  la  vieille  racine  au- 
mois  de  Mars , ou  au  mois  de  Septem- 
bre. 

ROSES  TRENIERES  , fleurs^ 
qui  viennent  ordinairement  difl'etentes 
les  unes  des  autfts,  fur  une  plante  qui  fe 
multiplie  toujours  de  graine.  Bradeiey 
dit  en  avoir  vû  de  dix  efpeces  difléren- 
tes  dans  un  jardin  , ce  qui  doit  venir  , fi 
le  fyftéme  de  la  génération  des  plantes 
eft  vrai,  de  l’accouplement  fortuit  des- 
unes  avec  les  autres.  Leurs  fleurs  fouc 


Digitized  by  Google 


R O s. 

«rdinatremenc  doubles , ficainli  ne  pen- 
sent pas  fans  doute  être  fécondées  taci- 
‘lement  pat  une  a'utre  farine  que  la  leur, 
fans  quoi  nous  en  aurions  beaucoup 
d'autres  variétés.  Quoi  ou'il  en  foit , el- 
les ÿc  pèchent  ni  par  défaut  de  beauté  , 
ni  par  defaut  de  taille.  Leurs  tiges  à 
üeiirs  ont  rarement  moins  de  fix  pieds  , 
& loin  chargées  communément  de  leurs 
éleurs , fembiables  à des  rofes , à plus  de 
moitié  de  cette  hauteur.  Leur  graine  fe 
feme  au  mois  de  Mars  dans  une  terre 
naturelle , & quoiqu’elle  n'y  réfifte  pas 
bien  long-tams  fans  lever , neanmoins 
des  plantes  ne  fieuri(Tent  que  l’année  fui- 
vante.  On  doit  les  tranlpbnter  dans  le 
mois  de  Septembre  ou  de  Mars , & elles 
fleuriront  en  Juillet  ou  Août.  Elles  le 
plaifent  dans  une  bonne  terre , & il  faut 
les  arrofer  fréquemment  en  Eté  > pour 
les  rendre  plus  fortes.  Elles  fe  confer- 
yent  plufieurs  anisées,  & peuvent , tant 
à caufe  de  leur  durée  , que  pour  leur 
grandeur , être  placées  parmi  les  arbrif- 
leaux  à fleurs  dans  les  bofquets , ou  ran- 
gées en  lignes  dans  les  avenues  d’arbres, 
oû  les  beltiaux  ne  puidênt  pas  les  venir 
détruire  , & même  quelquefois  dans  les 
cantons  les  plus  écartés , & les  plus  dé- 
couverts des  grands  iardins , oû  leurs 
fleurs  rouges  , blanches , pourpres  ou 
noires , font  un  très-beau  coup  d’œiU 
Elles  meurent  tous  les  Hyvers , iufqu’au 
ras  de  terre , & repoulTent  le  Printems 
fuivant.  Il  y en  a quelques-unes  qui  fe 
multiplient  en  divilant  leurs  racipes  au 
mois  de  Mars.  Voilà  ce  que  Bradeley 
dit  fur  les  rofes  Trtnieres  , & voici  ce 
qu’il  dit  encore  fur  les  rofes  cham- 
pions. 

ROSE  CHAMPION.  On  culti- 
ve , dit-il , dans  nos  jardins  trois  fortes 
de  rofes  champions  ÿ fçavoir  , la  rouge  , 
la  blanche , Sc  la  rouge  double.  Elles 
fleuriflent  à environ  un  pied  & demi  de 
hauteur  dans  les  mois  de  Juin  & de  Juil- 
let. Les  deux  premières  efpeces  fe  mul- 
tiplient de  graine  que  l’on  feme  au  mois 
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de  Mars , on  au  moyen  des  rejettons 
que  l’on  Icpare  de  leurs  racines  dans  le 
même  teins.  L’efpecc  double  , qui  ne 
produit  point  de  graine,  ne  fe  perpétue 
que  par  les  rejettons  dans  la  même  tai- 
fon.  Cette  detniere  eft  une  plante  fort 
recherchée  pour  la  couleur  extraordi- 
naire de  fes  fleurs  , qui  font  du  rouge  le 
plus  ébloüilTant  qu’on  ait  jamais  vù.  Elle 
fe  plaît  dans  une  terre  franche , & à une 
expofition  découverte. 

ROSE  BLANCHE,  terme  de 
Fleurifte , nom  d’un  œillet.  C’eÛ  une  vé- 
ritable rofr  blanche  , parce  qu’il  n’eft 
rien  de  plus  large , ni  de  plus  feuillu  que 
la  rofe  blanche.  Sa  plante  eft  foible  ; mais 
fa  fleur  ne  cafte  point , en  lui  lailTant 
cinq  boutons.  Morin. 

ROSE  DE  LA  CHINE,  appel- 
lée  pat  quelques-uns  mauve  d'Inde  , SC 
manvedn  Japon:mais  elle  eft  plus  connue 
pat  le  nom  de  rofe  de  Sienne.  Elle  s’élève 
avec  le  tems  à la  hauteur  d’un  arbre  , , 
dont  l’écorce  du  tronc  eft  pâle  & de  la 
couleur  du  figuier , & les  feuilles  toutes 
fembiables.  Elle  jette  plufieurs  br  ruches 
qui  fe  chargent  par  le  bout  de  plufieurs 
boutons  tonds  , de  la  çrofteur  d’une 
noix , qui  s’ouvrent  & s étendent  à la 
largeur  d’une  rofe  à cent  feuilles,  & elle 
eft  aftez  fournie  de  feuilles  crépues  &: 
frifées.  Elle  fleurit  dans  l’Automne  , Sc 
fa  fleur  ne  dure  que  deux  ou  trois  jours; 
mais  elle  a des  couleurs  fi  belles  , Si  li 
variées,  qu’on  ne  la  peut  voir  fans  l’ad- 
mirer. Au  commenccn-.cnt  elle  eft  blan- 
che , puis  elle  rougit  ; & enfin  elle  fe 
charge  & dévient  d’un  beau  pourpre. 
Pour  en  perpétuer  la  race,  il  en  faut 
femer  la  graine , ou  en  planter  les  bran- 
ches. 

On  dit  qu’à  la  Chine , il  y a des  rofes 
qui  changent  de  couleur  deux  fois  par 
jour,  qui  font  tantôt  de  couleur  pour- 
pre, tantôt  blanches. 

ROSE  DE  GUELDRE.  ouSU- 
SEAU  ROYAL.  Cette  plante  s’étend 
de  toutes  parts  avec  fes  branches  d’une 
Sij 
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manière  qu’il  eft  aifé  de  la  réduire  à fa 
grandeur  d'un  arbre.  Elle  produit  des 
fleurs  qui  ont  chacune  cinq  petites  fleurs 
blanches,  & quelquefois,  ioit  par  natu- 
re , /oit  par  hazard , il  s’en  trouve  d’une 
couleur  vineufe.  Ces  petites  parcelles  de 
fleurs  s’amalfent  toutes  cnlemble,  foiK 
comme  de  grolfes  baies  rondes  qui  font 
fur  l’arbre,  comme  autant  de  globes  , 
foûrcnus  par  un  Atlas.  Cet  arbriifeau 
veut  peu  de  Soleil,  un  terrein  humide  & 
fort.  On  le  taille  au  mois  de  Mars,  6c 
on  n’en  coupe  que  ce  qui  eft  fcc. 

ROSE  DE  JERICHO,  eft  un 
fort  petit  arbriifeau  qui  pouffe  plufieurs 
jets  , à la  hauteur  d’environ  quatre 
doigts,  ligneux,  de  couleur  cendrée,  fe 
divilânt  en  grand  nombre  de  rameaux  , 
entrelaftcs  les  uns  dans  les  autres,  & fe 
ramalfant  à leur  fommet  en  forme  dé 
globe.  Ses  feuilles  font  longues  d’un 
pouce  ou  d’un  pouce  & demi,  larges  d’un 
demi-pouce  , découpées  , velues.  Ses 
fleurs  font  petites , blanches  , difpofces 
comme  en  grapes.  Sa  fcmence  eft  ronde, 
rougeâtre  , d’un  goût  âcre.  Sa  racine  eft 
iimple  , ligneufe  , affez  grolfe.  Cette 
plante  a été  appellée  mal  a propos  rofe 
de  Jéricho  , puifque  ce  n’eft  pas  une  ef 
p>ece  de  rofe  , & qu’on  n’en  trouve  point 
autour  de  Jéricho.  Elle  croît  dans  l’Ara- 
bie Déferre,  (ur  le  rivage  de  la  mer.  En 
quelque  tems  qu’on  la  mette  tremper 
dans  de  l’eau , elle  s’épanouit. 

ROSE  D’HOLLANDE,  ou  ROSE 
DE  JERICHO  , nom  d’un  ccillet.  Sa 
couleur  eft  fort  pâle  , mais  fou  blanc  de 
lait  eft  fin.  11  ne  creve  pfliut  avec  cinq 
boutons.  Morin. 

ROSE  D’I  ST  R lE  , terme  de  Fleu- 
rifte,  nom  d un  œillet  ; c’eft  une  cou- 
leur de  rofe  pâle  ou  de  chair , fur  un  fin 
blanc.  Comme  fes  panaches  font  d’une 
couleur  fort  pâle , ils  ne  paroifi'ent  pas 
beaucoup  fur  un  fi  grand  blanc.  Sa  fleur 
eft  large,  garnie  de  beaucoup  de  feuil- 
les. Sa  plante  , qui  paroît  robufte , ne 
Lcft  pourtant  pas,  parce  que  les  raarctt- 


R O S. 

tes , qui  font  atteintes  de  gale , ne  pfetir 
nent  que  difficilement  racines.  Il  ne 
creve  point  avec  cinq  boutons.  Mo<- 

RIN. 

ROSE  PERMANENTE  , nom 
d’un  œillet  j c’eft  une  fleur  fine  ^ pas 
beaucoup  large,  mais  délicate.  Elle  ne 
calfe  point  en  lui  laiffant  cinq  boutons. 
Elle  demeure  toujours  d^ouleur  de  ro- 
fe , ne  changeant  pas  fa  couleur.  Sa 
fleur  dure  long-tems,  & elle  fe  trouves 
Lille. 

ROSE  PIVOINE,  c’eft  un  nom 
qu’on  donne  à la  fleur  de  la  pivoine  , 
parce  qu’elle  teifemble  à la.  roje.  Voye» 
PIVOINE. 

ROSE  ROYALE,  terme  de  Fleu- 
rifte,  nom  d’un  œillet  ; c’eft  une  tres- 
grollé  fleur , d'un  blanc  très-fin,  & régu,- 
lierement  tranché.  Sa  plante  eft  vigou- 
reufe  , fertile  en  marcotes,  & d’un  beau 
verd.  Il  vient  de  Lille.  Cinq  boutons  lui 
feront  éclore  de  belles  fleurs.  Elle  n’eft 
pas  hâtive.  Morjn. 

ROSEAU  , plante  matécageufe quî 
eft  autrement  appellée  canne.  Voyei 
CANNE- 

ROSEE,  terme  de  Fleurifte , tulipe 
qui  eft  de  couleur  de  rofe , incarnat , 6c 
blanc  fale.  Morin. 

ROSERAIE,  terroir  planté  de  ro- 
fiers.  On  en  voit  beaucoup  aux  envi- 
rons de  Paris,  en  vue  d’en  tirer  du  pro- 
fit , par  le  moyen  de  la  flciu-  qu’on  vend 
aux  Apothicaires  , & autres  perfonnes 
pour  en  compofet  des  fyrops  & plufieurs- 
autres  chofes. 

ROSIER,  arbriffean  qui  porte  des 
rofes.  Autant  qu’il  y a de  rofes  différen- 
tes , autant  on  voit  de  rofiers.  En  géné- 
ral le  rvfier  pouffe  des  br.iticlies  dures 
ligneufes  , garnies  le  plus  fouvent  d’épi- 
nes fortes  & mordantes.  Ses  feuilles  font 
ob’ongiics,  dures  au  toucher,  dentelées 
en  leurs  bords , rangées  cinq  ou  fept  par 
paires , fur  une  côte  terminée  par  une 
feule  feuille. 

Il  n’y  a point  d’arbdlfcaux  à fleurs  ■„ 
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^ont  les  Jardiniers  Fleuriftes  cultivent 
une  fl  grande  quantité  d’el'peces , que  des 
refiers.  Leurs  fleurs  font  délicieufes  , 
tant  pour  leur -beauté  & leur  odeur 
agréable,  que  pourl'ufage  que  l'on  fait 
de  plufleurs  en  Médecine.  On  en  voit  de 
diftérentes  efpeces  fleurir  pendiht  dix 
mois  de  l’année , fans  qu'on  emploie  au- 
cun artifice  pour  déranger  la  faifon  na- 
turelle de  leurs  fleurs. 

Les  Anglois  joUilfrflt  du  meme  avan- 
tage que  nous  : ils  ont  la  roje  cynamome, 
c" cft  celle  qui  fleurit  la  première  de  tou- 
tes chez  eux  ; la  rofie  a'ttn  mois  , qui , 
quand  elle  fe  trouve  placée  contre  une 
muraille , commence  a fleurir  à la  fin  de 
Mars,  ou  au  commencement  d'Avril  , 
& continue  à donner  des  fleurs  pendant 
trois  mois.  Mais  (I  on  a foin , dit  Br  a- 
DtiEY,  de  tailler  le  fominct  de  les  bran- 
ches quand  iâ  fleur  eft  palfée,  ou  peut 
efpércr  cT avoir  fut  les  memes  arbres  en- 
core une  récolte  de  fleurs  en  Automne , 
qui  durera  prefque  jufqu’à  Nocl , lî  le 
tems  eft  favorable.  Enurite  vient  la  rojt 
mstfeade  , qui  commence  i à fleurir  en 
Mai , Si  dure  fix  femaines  ; fuit  la  rofe 
monde , que  les  Anglois  appellent  la  ra/è 
d’Torck  Sc  de  Lancttfire , avec  les  refis 
blanches , rouges  & jaunes  , qui  com- 
mencent à fleurir  un  peu  plus  tard  que 
h mufiende  j enfin  la  derniere  de  toutes 
eft  la  raje  à cent  feuilles , ou  la  rofe  de 
Provins,  qui  nous  fait  voir  fes  fleurs  fur- 
prenantes.  Il  y en  a encore  beaucoup 
d'autres. 

Quoique  «es  diverfes  efpeces  de  ro~ 
fiers  ne  fleurilfent  pas  dans  le  meme 
rems  ; cependant  la  maniéré  de  les  cul- 
tiver eft  a peu  prés  la  meme.  l.esrofiers 
fe  plaifent  d.ins  une  terre  forte  & fer- 
rée , & aiment  tant  les.  lieux  humides 
qu'ils  ctoîtroient  meme  dans  l’eau.  On 
peut  les  perpétuer  , foit  en  couchant 
leurs  braWies,  foit  par  le  moyen  des 
tejettons.  Les  branches  fe  couchent  au 
mois  de  Septembre  , & les  rejettons  doi- 
veiu  être  féparés  des  vieilles  tacinesdans 
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le  même  mois , ou  dans  celui  de  Mars , 
& tranfplantés  aufli-tôt  après,  afin  que 
leurs  racines,  qui  n’ont  que  peu  de  fi- 
bres , n’aient  pas  le  tems  de  fécher  -, 
mais  en  cas  que  la  nécedîté  nous  oblige 
à les  tenir  quelque  tems  hors  de  terre  , 
il  faut  tremper  les  racines  dans  l’eau 
cinq  ou  fix  heures  avant  que  de  les  plan- 
ter. 

On  cultive  le  rofier  pour  être  planté 
dans  les  quartés  des  bofquets  parmi  les 
autres  aroriireaux  à fleurs,  ou  pour  le 
lailTer  croître  , de  maniéré  à le  mettre 
dans  les  pots.  De  la  culture  des  rofiert 
en  général , palfatis  à celle  de  quelques- 
uns  qui  font  les  plus  connus  parmi 
nous. 

ROSIERS  D’HOLLANDE.  L» 
fâifon  la  plus  propre  pour  les  planter  cft 
le  mois  d’Oétobre,  de  Novembre,  & de 
Février.  Il  ne  leur  faut  qu’une  bonne 
terre  à potager , &:  une  bonne  expofi- 
tion.  Cette  efpcce  de  rofier  fait  un  beau 
buifton  quand  il  eft  bien  conduit.  Ceft 
la  taille  qui  réglé  cette  forme,  ce  qui  fe 
fait  au  mois  de  Mars.  Ces  rofiers  fe  mul- 
tiplient de  branches  éclatées  & enraci- 
nées, & on  les  plante  en  un  trou  ci  eux. 
d’un  demi-pied.  Les  rofiers  h cent  feuille» 
fans  odeur  fe  cultivent  de  même. 

ROSIERS  DE  TOUS  LES  MOIS; 
Pour  faire  que  cet  arbrillèau  donne  des 
fleurs  tous  les  mois , ou  tout  au  moins- 
pendant  la  meilleure  partie  de  l’année, 
on  le  t.iille  deux  oli  trois  fois  ; fçavoir  , 
d’abord  en  Novembre.  On  le  coupe 
pour  lors  prefqii’a  rafe  de  terre,  pour 
l’obliger  à pulluler  -,  car  c'eteoitr  l’ordi- 
naire dans  ces  nouveaux  je^^ue  fe  for- 
ment les  fleurs. 

Après  cette  première  taille,  on  lui  ei» 
donne  une  fécondé  fur  les  nouvelles' 
branches  qu'il  a produites , & qu’on  tail- 
le à un  oeil  ou  deux  près  du  tronc.  C'efti 
à la  fin  du  mois  de  Mars  que  cela  fe’ 
feit , ou  au  commencement  de  celui  d’A- 
vril , Si  incontinent  après  qu’on  l’a  tail-- 
lé  pour  la-  fécondé  fois  ^ il  faut  le 
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<luu(Ter  tout  autour,  & couvrit  les  raci- 
nes d’une  nouvelle  terre,  avec  moitié 
terreau,  puis  on  l’arrofe  ûicontinent. Le 
plus  fouvent  cju’on  peut  le  faire,  c’ell  le 
meilleur. 

L'expérience  a appris  que  pour  faire 
produire  quantité  de  rofes  'a  cet  arbrilTcau 
pendant  tout  l'Eté , c’ctoit  C-tôc  qu'il 
commence  à boutonner  de  le  décharger 
de  tous  Tes  boutons , avant  qu'ils  foient 
^anoüis  ; & quand  les  premières  fleurs 
font  palfées,  il  faut  taillée  les  branches 
de  ce  ro/îcr  au  premier  noeud  , où  les 
fleurs  étoient  attachées,  & obferver  d'en 
faire  la  même  chofe  ^rès  chaque  por- 
tée. On  obfervera  que  toutes  les  fois 
qu*on  veut  le  tailler  , il  faut  quinze 
jours  auparavant  s’abftenir  de  l’arto- 
fcr. 

Les  rejiers  de  tout  les  mois  craignent 
le  froid , & pour  les  en  garantir , on  les 
couvre  de  paillaflbns , ou  de  grande  pail- 
le. S’ils  font  eu  cailîe , on  les  met  dans 
tme  ferre.  Le  fecret  d'avoir  beaucoup  de 
rofes  de  tous  les  mois  eft  d’en  courber  les 
branches  qu’on  attache  à une  palilfade, 
ou  à des  bâtons  fichés  en  terre.  On  les 
multiplie  aulll  de  marcotes  & de  boutu- 
res qu’on  tire  des  branches  taillées  en 
Automne , & qu’on  fiche  en  terre.  C’eft 
dans  le  mois  d’Odobee  ou  de  Novem- 
bre que  cela  fe  fait. 

ROSIERS  MUSCATS  : cet  at- 
brilfeau  demande  une  bonne  terre  à po- 
tager , un  grand  Soleil , & de  fréquent 
arrofemens.  Cette  efpece  de  rofier  le 
perpétue  par  le  moyen  des  drageons  qui 
miirent  ^gjpied  , & qui  étant  plantés 
dans  une^Rre  fraîche  pren’nent  racines 
en  peu  de  tems.  Pour  maxime  générale 
à l'égard  de  tous  les  rofiers  mufcuts  , il 
faut  eu  Automne  ou  au  Printems  tailler 
tous  les  ans  les  vieilles  branches  à un 
demi  pied  de  terre. 

ROSIERS  A ROSES  BLANCHES 
DOUBLES.  Ils  aiment  une  terre  forte 
à bonne  expofition  de  Soleil.  Cetatbrif- 
feau  PP  veut  point  qu’on  le  taille , à 
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moins  que  ce  ne  lôit  pour  le  décharger 
du  bois  luperflu  & mort.  Il  fe  multiplie 
de  plan  enraciné  qu'on  mec  quatre  doigts 
en  terre. 

ROSIER  A FLEUR  JAUNE.  Il  lui 
faut  une  terre  forte.  Il  ne  veut  point 
qu’on  ^ne  lès  branches  -,  c’elf  pourquoi 
on  le  plante  ordinairement  en  buill'on. 
La  taille  ne  lui  convient  point  du  tout  , 
à moins_  que  ce  ne  foit  pour  en  ôter  le 
bois  mo'tt.  Pourdâire  que  les  rofes  jeu- 
nes viennent  belles , il  faut  avant  qu’el- 
les  foient  épanouies  eu  abatte  une  par- 
tie. Cet  aibrilTeau  fe  multiplie  de  rejet- 
ions qui  croilfenc  au  pied. 

ROSIER  DE  ROSES  DE  PROVINS. 
Il  fe  cultive  comme  le  rofier  a rofes  À 
cens  feuilles. 

ROSIER  A ROSES  PANACHE  ES. 
Cet  arbrilfeau  ne  croît  point  haut.  On 
le  plante  eufuite  comme  en  pleine  terre. 
Il  veut  une  terre  à potagei  qui  foit  for- 
te. Il  fe  multiplie  par  ^ fecours  de  la. 
grefle  eu  éculTon  , Ibit  à tril  dormant , 
ioit  à ccil  poulTant.  Le  premier  ne  man- 
que jamais  de  fleurir  l'année  fuivante  , 
& le  fécond  dans  l'Automne  de  la  meme 
année. 

Toutes  les  autres  efpecœ  de  rofiers  , 
qui  portent  les  rofes  dont  on  a parlé , 
veulent  beaucoup  de  Soleil  & une  terre 
forte.  On  les  plante  au  mois  de  Novem- 
bre , de  Février , ou  au  commencement 
de  Macs.  On  les  taille  au  Piincems 
quand  il  en  cil  beloin. 

ROSIER  D’INDE , qui  porte  une 
fleur  qu'on  cultive  dans  lc(  jardins.  Elle 
fe  multiplie  de  graine  qu'on  feme  au 
mois  de  Mars  fur  couche,  pour  en  plan- 
ter les  plans  quand  ils  font  alTez  forts. 
Une  terre  bonne  & bien  meuble  con- 
vient à la  rofe  d’/nde  pour  devenir  belle, 
avec  de  fréquent  acrolèmens  dans  les 
commencement.  •* 

ROSSANE  , c’efl  le  t^n  qui  fe 
donne  à toutes  les  pêches  & pavies  qui 
font  de  couleur  jaune.  Il  y en  a de  diffé- 
rences grolTeucs,  de  tatdives  &c  de  hàti- 
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ves.  11  en  eft  d’autres  qu’on  appelle 
mâles,  Bc  ce  font  des  pavies,  d’autres 
qu’on  appelle  femelles  , & ce  font  elles 
qui  quittent  le  noyau.  Les  Jardiniers 
Gafeons,  & h plûpart  de  leurs  voifins 
appellent  du  feul  non^de  rcffjne  les  fruits 
ui  font  également  jeunes  dedans  Sc  de- 
ors  , fans  aucun  rouge  près  le  noyau , 
&:  donnent  cependant  le  nom  de  mirli- 
ccrcn  aux  grolfcs  rojfanes  t.rrdives.  Ils 
appellent  pavies,  ce  qui,  quoique  jaune 
dedans  Sc  dehors , a du  rouge  près  le 
noyau.  Ils  appellent  pêches  pavies  ce  qui 
a du  rouge  & du  jaune  dedans  & de- 
hors. Ils  appellent  perfers  le  fruit  qui  a 
la  chair  ou  toute  blanche,  comme  les 
pavies  madelaines , ou  blanche,  ou  rou- 
ge , comme  les  pavies  catillac,  de  quel- 
que maniéré  qu’en  (oit  la  peau , foie  tou- 
te rouge,  foit  ronge  Sc  blanche,  Sc  ils 
appellent  d'un  nom  general  hiu^ttons  le 
fruit  qui  a la  peau  liée.  Ils  appellent 
poire  coupe , ce  qui  parmi  nous  a le  nom 
de  perlîque  & de  pêche  de  Peau,  & 
donnent  le  nom  général  de  pêches  fans 
diftinéHons,  ni  différences  d’epithetes  à 
toutes  les  autres  pêches,  au  lieu  que 
nous  les  appelions,  l’une  heWe  chevreu- 
fe , l'autre  hourdin-  l’une  pourpre'e  , l’au- 
tre admirable , Scc.  , 

ROUGE  VULGAIRE  , ané- 
mone. qui  eft  toute  rouge  & fort  com- 
mune. 

ROUILLE,  eft  une  maladie  qui 
endommage  les  feuilles  & les  tuyaux  du 
froment , en  les  couvrant  d’une  fubftan- 
ce  roulfe  de  la  même  couleur  que  la 
ro/iille  du  fer.  Cette  fubftance  tombe  ai- 
fément  des  feuilles,  car  un  chien  blanc 
Sc  à grand  poil  fe  charge  de  cette  pouf- 
ficre  rouge , orangée. 

Les  parties  de  la  plante  qui  font  at- 
taquées de  cette  maladie , ne  croilTent 
prefque  plus.  S!  les  bleds  font  reiiitlês 
quand  ils  lont  encore  jeunes , Sc  avant 
que  de  monter  en  tuyaux , le  mal  eft  raé- 
dfocre , parce  qu’ils  repouftent  de  nou- 
velles feuilles  -,  mais  fi  la  rouille  attaque 
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les  tuyaux  encore  jeunes , la  raoilfon  e* 
fouftre  beaucoup. 

On  eft  aflez  communément  perfuadé 
que  cette  maladie  eft  produite  par  les 
brouillards  fecs,  & etteékivement  j’ai 
fouvent  remarqué,  dit  M.  do  Hamil  , 
qu’aprèsdetels  brouillards,  lorfqu’il  fur- 
venoit  un  Soleil  ardent , les  feuilles  des 
bleds  devenoient  rouillées.  Quand  les 
bleds  font  nouvellement  attaques  de  la 
roüille,  s’il  furvient  une  pluie  abondan- 
te qui  lave  les  feuilles,  le  mal  eft  pref- 
que détruit , voila  les  notions  qu’on  a » 
dit  cet  Académicien  fur  cette  m.aladie, 
qui  eft  très- fâcheufe.  Voyez  {onTraitê de 
la  Culture  des  Terres. 

M.  Bradeuv  a fait  un  chapitre  fur 
la  rouille,  qui  eft  la  maladie  la  plus  com- 
mune & la  plus  dangereufe  , à laquelle 
les  plantes  foient  fujettes.  11  dit  qu’il  n’a 
jamais  remarqué  que  cette  maladie  atta- 
quât les  plantes  , li  ce  n’eft  après  des 
vents  d’Orient  fecs  & piquans,  qui  fe 
font  fouvent  fentir  en  Angleterre  vers 
le  mois  de  Mars , Sc  quelquefois  aulîi 
dans  d’autres  mois , que  ces  vents  d’O- 
rient apportent  avec  eux  une  infinité 
d’infeéles  qui  caufent  la  rouille  des  plan- 
tes. 11  ajoute  que  les  gens  de  la  campagne 
font  fi  perfuades  que  les  reüHles  (ont 
caufees  par  les  vents  d’Orient , Sc  que' 
ce  font  eux  qui  apportent  ou  font  éclo- 
re les  , que  pour  empêcher  le 

progrès  trop  grand  de  la  ro'tiille,i\  leur  eft 
fort  ordinaite  quand  ces  vents  d’Orient 
fouflent,d’am.illerde  grands  tas  de  paille,, 
demauvaifes  herbes  & d’autres  matières 
combuftibles  hors  de  leurs  jardins , du 
côté  d’oil  vient  le  vent , & d’y  mettre  le 
feu,  afin  que  la  fumée  puillé  faire  mou- 
rir tons  les  infirmes , ou  leurs  œufs , à- 
mefure  qu’ils  paffent. 

Ce' que  IIradeiey  appelle  roüille  y 
n’eft  autre  chofe  que  le  ravage  que  font' 
aux  feuilles  des  arbres  & des  plantes  les. 
chenilles  & autres  infeâes  amenés  par 
le  vent  d’Orient.  Mais  ce  que  nous  en- 
tendons par  rouille  des  bleds  comrr.œ 
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nous  l’avons  dit  une  fubftance  roulTe  de 
la  meme  couleur  cjuc  la  roiiiUe  de  fer. 
Voyez  BuAutitY  lut  \x  rouille,  part.  5. 
chjp.  ç. 

ROUIR,  terme  d’ Agriculture.  Rouir 
le  c'vanvre , c’ell  mettre  du  chanvre  ou 
du  lin  dans  l’eau  la  plus  claire , poin: 
leur  l'aire  prendre  une  couleur  roullà- 
tre. 

ROULEAU,  en  Agriculture eft  un 
inftrument , qui  peut  quelquefois  l'ervir 
utilement  pour  orifer  les  mottes,  fui- 
vant  le  nouveau  fyftcme  de  M.  Tuii; 
riais  il  ne  faut  s’en  fervir  que  quand  la 
terre  eft  fcche,  car  dit  M.  du  Hamel  , 
fl  la  terre  ctoit  molle,  le  rouleau  la  cor- 
royeroit,  & il  detruiroit  en  partie  les 
avantages  des  labours. 

ROUSSELET,  Poire  fort  petite, 
qui  a le  goût  fort  fucré , & qui  eft  des 
plus  hâtives.  Il  y a de  gros  & de  petits 
rouffeletj.  C’eft  une  poire  médiocre  en 
grolTeur,  bien  faite  dans  fa  figure, plus 
longue  que  ronde.  La  queue  eft  un  peu 
grolfe  Sc  peu  étendue  , le  coloris  gris  , 
rouiTatre  d’un  côté  & rouge  obfcur  de 
l’autre,  avec  quelques  endroits  verdâ- 
tres qui  jaunilTent  à propos,  pour  mar- 
quer le  tems  de  fa  maturité.  La  chair 
en  eft  tendre , fine  & fans  marc  , & 
l’eau  agréablement  parfumée  i mais  d’un 
parfum  qui  ne  Ce  trouve  qu’en  elle. 
C'eft  d’ordinaire  à la  fin  d’Août  & dans 
les  premiers  jours  de  Septembre  qu’elle 
mûrit , & nulles  poires  alors  ne  peuvent 
être  mifes  au  rang  des  excellentes , qu’à 
proportion  qu’elles  approchent  delà  bon- 
té du  rouffeiet.  Soit  qu’elle  foit  crue  ou 
qu’elle  foit  cuite,  en  compote  & liqui- 
de, ou  en  confiture  féche,  elle  fe  loû- 
tient'également  bien  par-tout.  Qu'on  la 
mette  en  toute  forte  de  terre , elle  y 
rcuilira , foit  quelle  foit  en  efpalier , ou 
en  buifTon,  ou  en  grand  arbre  : ce  qui 
ne  convient  qu’a  cette  poire,  quoiqu’on 
en  voie  de  meilleures  les  unes  que  lesau- 
tres , jamais  cependant  il  ne  s’en  voit 
jiucune  qu’on  puiiTe  dire  abfolument 
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mauvaife  , pourvu  qu’elle  foit  dans  (à 
jufte  maturité.  Celles  qui  ne  l’ont  point, 
& encore  plus  celles  qui  en  ont  trop  , 
ne  plaifent  nullement.  Rien  ne  lui  eft 
plus  contraire  pour-être  excellente  , que 
l'efpalier,  elle  y perd  une  partie  de  Ion 
parfum  ; mais  auüi  elle  y devient  belle, 
grolfe  & abondante,  par  oû  elle  répare 
ce  defaut  de  bonté.  Il  y a une  chofe 
finguliere  pour  le  roujfelet,  c’eft  que  quoi- 
que la  plûpart  des  fruits  ne  rtuirilfent 
nullement  aux  efpaliers  du  Nord  , ce- 
pendant celle-ci  y conferve  raifonnable- 
ment  de  bonté , en  forte  qu’il  n’eft  pas 
mal  d’en  mettre  quelques  arbres  aces  ex- 
polîtions,  qui  font  d’ordinaire  inutiles. 
Il  (croit  à iouliaitet  que  le  roujfelet  pût 
durer  un  peu  {4us  long-tems  qu’il  ne 
fait , mais  il  eft  fort  fujet  à mollit  ; c’eft 
fon  unique  défaut , & on  y eft  fouvent 
trompé , quand  on  n’y  prend  pas  garde 
de  fon  pres.  La  Quinti.nie  met  cette 
poire  dans  le  premier  ordre  des  bonnes 
poires  , qui  ont  la  chair  beurrée  , ou 
tout  au  moins  tendre  & délicate,  avec 
une  eau  fucrée  & de  bon  goût,  & un 
peu  de  parfum.  On  ne  lailfe  pas  de  faire 
cas  du  roujjelet  & de  la  rokine  dans  la 
faifon  des  pêches , quelque  grande  que 
fçit  l’abondance  de  celles  - ci.  Audi 
comme  d’ordinaire  les  pêches  font  plus 
fautives  que  les  poires,  & que  de  plus 
les  pêclies  venues  dans  un  fonds  humide 
font  d’un  ttes-petit  mérite,  il  eft  né- 
celfaire  de  fe  précautionner  du  roujfelet 
qui  manque  peu , & qui  n’eft  jamais  à 
regretter.  Voilà  ce  que  dit  la  QuiNTt- 
NiE  lut  ce  fruit.  Il  y a encore  le  roujfe- 
let d’Hyvet , poire  de  peu  d’imporunce. 

R O U X-V  EN  T S , nom  que  les  Jar- 
diniers donnent  aux  vents  du  mois  d’A- 
vtil , qui  font  froids  & fecs , & qui  gâ- 
tent les  jets  tendres  des  arbres  fruitiers  : 
c'eft  pourquoi  le  peuple  appelle  la  Lune 
d’Avril  la  Lune  roujfe. 

ROUSSELINE,  poire  de  la  fi- 
gure du  roujfelet,  appelle  mufeat  à lon- 
gue queue  en  Touraine. 

ROÜVESEAU, 
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ROUVESEAU,  forte  de  pomme 
dont  parle  la  Quintinie. 

rouvre,  féconde  efpece  de  chê- 
ne , qui  eil  moins  haut  que  |(S  autres , 
qui  a le  tronc  & le  branchaj;e  tortu. 

royale,  efpece  de  prune  bonne 
en  builfon.  Laroj^J^ah  figure  ronde, 
& prefque  quarree  & plate.  Elle  cft  vio- 
lette , tirant  au  rouge.  La  Quinti- 

NIE. 

Royale,  pêche , eft  une  efpece  ad- 
mirable, excepte  qu’elle  eft  plus  tardive, 
qu’elle  colore  plus  noire  en  dehors , & 
un  peu  davantage  près  du  noyau  ; du  refte 
elle  eft  entièrement  femblable  à l’admi- 
rable , & par  conféquent  admirable  elle- 
même,  c’eft-à-dire,  très-excellente.  La 

Qt'INTlNIE. 

R U C H E S , panier  à mettre  des 
mouches.  Il  n’y  a rieix  de  certain , ni 
pour  la  forme,  ni  pour  la  matière  dont 
on  fait  les  ruches.  On  en  fait  de  plan- 
ches , de  pierre,  de  terre  cuite,  de  troncs 
ou  d’ècorces  d’arbres , de  paille , d’ccliflc, 
& d'ofier.  Il  y en  a des  rondes , des  quar- 
rèes , des  triangulaires , des  cylindriques, 
des  piramidales,  &c. 

Celles  de  paille  font  les  meilleures  & 
coûtent  moins.  Elles  font  chaudes,  ma- 
niables , réfiftent  aux  injures  du  tems  & 
au  grand  chaud , & elles  ne  font  point 
fujettes  à la  vermine , ni  à rien  engen- 
drer qui  nuifent  aux  abeilles.  Elles  n’y 
craignent  que  les  fouris , s’y  plaifent  Sc 
y travaillent  plus  que  dans  toute  autre 
forte  de  rnehe. 

On  fait  affez  lôuvent  des  ruches  de 
paille, d’ccliiTe  ou  d’ofier  percées,  pour 
changer  les  mouches.  Mais  bien  des  gens 
croient  que  l’ofier  eft  fujet  à engendrer 
un  petit  ver  qu’on  appelle  «rr/yi»,  qui  nuit 
au  miel. 

Pour  faire  des  ruches  de  planches , on 
prend  du  chêne,  du  hêtre,  du  châtai- 
gnier , du  noyer  ou  du  fapin , & encore 
plus  de  liege  s’il  eft  commun.  Il  faut 
que  les  planches  foient  fi  bien  jointes  , 
qu’il  n’y  paille  entrer , ni  jour , ni  vent, 
Tamt  II. 
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ni  pluie.  On  fait  ces  ruches  quarrées , 
triangulaires , ou  comme  on  veut. 

Bien  des  gens  condamnent  l’ufage  des 
ruches  de  poterie  , parce  qu’elles  con- 
fervent  trop  long-tcmsle  froid  de  la  nuir, 
& s'cchauftent  trop  au  Soleil.  On  pré- 
vient pourtant  ces  inconvéniens , en  les 
plâtrant  en  dehors  de  fiente  de  vache  , 
ou  de  bœuf. 

Au  refte  on  fuit  l’ufage  du  pays  ; il 
faut  leulement  prendre  garde  que  le  bois 
fbit  fain,  fec  & non  pourrilfant , de 
peurque  les  versnes’y  mettent#  & que 
ce  bois  non  plus  que  la  paille  , quand 
on  s'en  fert , ne  rellentent  le  relan  ou  la 
fouri.  Les  mouches  n’aiment  pas  non 
plus  tout  ce  qui  fent  le  marécage  ; c’eft 
pourquoi  on  ne  doit  jamais  faire  des 
ruches  de  joncs , ni  de  rofeaux. 

Il  doit  toujours  y avoir  dans  chaque 
ruche  deux  bâtons  pofes  en  croix  , pour 
que  l’ouvrage  des  mouches  foit  plus  fer- 
me. Il  y a Jes  ruches  de  trois  grandeurs 
diftérentes , qu’il  ne  faut  point  confon- 
dre -,  on  obiervera  feulement  qu’elles 
doivent  toujours  être  un  tiers  plus  hau- 
tes que  larges,  avoir  le  delfus  fait  en 
forme  de  voûte  , pour  être  plus  commo- 
de; & l’afiîette  large,  pour  que  rien  ne 
les  ébranle.  Celles  qui  lont  en  forme  de 
cloche , ou  celles  qui  font  étroites  par 
le  haut  & larges  par  le  bas , ne  font  pas 
fi  bonnes. 

Les  grandes  ruches  font  de  quinze  pou- 
ces de  large,  fur  vingt-trois  de  haut. 
C’eft  dans  celles-ci  qu’on  doit  mettre  les 
etiàims  qui  viennent  )ufqu’au  dix  ou  au 
douze  du  mois  de  Juin. 

Les  ruches  moyennes  doivent  avo’r  trei- 
ze pouces  de  largeur , fur  vingt  de  hau- 
teur ; on  y met  les  elfaims  produits  de- 
puis le  onzième  de  Juin  jufqu'à  la  Saint 
Jean. 

Les  petites  ruches  ne  doivent  avoir 
que  onze  pouces  de  large  fur  dix-fept 
de  haut  ; & comme  depuis  la  Saint  Jean 
il  fe  forme  encore  des  ellaims  qui  font 
moins  nombreux  que  les  autres,  ç’cft 
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dans  cette  troilîéme  forte  de  ruchei 
qu’on  doit  mettre  ces  derniers  ef- 
raims. 

' Qjiiconqiie  veut  avoir  des  abeilles  ^ 
doit  avoir  la  provilion  de  ces  trois  for- 
tes de  nuhts.  Il  le  fervira  des  grandes- 
pour  mettre  les  premiers  eljàims , autre* 
ment  s il  les  menoit  dans  de  petits  pa- 
niers , ils  donneroient  dès  la  première 
année  des  jettons  incapables  de  faire  des 
proviiînns,  & la  foucnc  aftoiblie,  par- 
la deviendroit  à rien.  Par  une  raifon 
contraire  il  ne  faut  point  donner  de 
grandes  ruches  à des  petits  etfaims , parce 
que  le  peu  de  mouches  qu’il  y autoit , 
ne  s’amu'seroient  qu’à  bâtir  & à faire 
de  la  cire,  6c  lailfcroient  palTer  la  ré- 
colte. 

Si  les  ruches  font  faites  d’ofier , de 
trouefne  ou  autre  branchage,  il  faut  les 
enduire  en  dehors  avec  de  la  cendre  de 
leUîvc  ou  de  la  terre  rouge,  dont  on 
fait  un  mortier  avec  de  la  bquze  de  va- 
che qu’on  mêle  en  pareille  quantité.  Il 
fautenmettretout  autour  l’épailTeur  d’un 
demi  doigt.  Tout  le  bois  doit  être  cou- 
ver: pour  ne  pointdonner  prife  aux  vers, 
& on  n’y  emploie  point  la  terre  feule  , 
ni  le  plâtre,  parce  que  tout  cela  cil  con- 
traire aux  mouches. 

Quand  les  ruches  (ont  bien  enduites 
& (éches , avant  que  de  s’en  fervit  il 
faut  les  palfer  légèrement  fut  de  la  flam- 
me de  paille  , puis  les  ftotet  en  dedans 
avec  des  feuilles  de  coudrier  ou  Je  fè- 
ve , & a la  fin  d’uji  peu  de  mclillè. 

Quelques-uns  jettent  au  fond  dés 
ruches  deux  ou  trois  cuillerées  de  miel 
délayé  avec  du  vin.  D’autres  y mettent 
de  la  crème  ; d’autres  encore  les  lavent 
avec  de  l’urine  feulement.  Tout  cela 
réutTît , & la  mélilfe  feule  fuffic  au  bc- 
ibin. 

On  peut  ic  fervir  une  fécondé  fois  de 
ruthes,  pourvu  qu’elles  n’aient  point  été 
attaquées  du  ver.  S’il  y en  a quelques- 
unes  qui  fentent  le  foufre,  on  les-lave 
a-ver^de  l urine  oudel’cau,  oùl’ouau- 
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ra  detrempe  de  la  bouze  de  vache , puîsr 
on  les  patfe  fur  la  flamme , & on  les  en»- 
duit  de  nouveau,,  s’il  en  eil  beloin. 

Il  faut  ÿu  refte  que  les  ruches  foienr 
pofées  fur  des  fieges  ou  bancs  élevés  dé- 
terré d’un  demi-pied  au  moins , pour  que 
les  crapauds,  les  foutis  & les  fourmis  n’y 
puiflent  pas  monter.  Lefiege,  foitqu’Ü 
foit  de  pierre , de  bois  ou  de  terre , & 
de  tuilots,  doit  être  bien  uni,  fut- tout à- 
Tendroit  fur  lequel  on  poie  la  ruche  , 
afin  qu’il  ne  s’y  engendre  point  de  vers, 
& qu’aucun  infeéle  n’y  puille  monter. 
11  eil  bon  auili  que  la  lurface  du  pied' 
(iir  bquelle  la  ruche  eil  ailife  foit  con- 
vexe, pour  qu’il  s’y  amaife  moins  d’hu- 
midité ; & pat  la  même  raifon  fi  on  mer 
les  ruches  lur  des  planches , il  faut  y faire- 
deux  egoûts  en  forme  de  croix , pour 
l’écoulement  des.  eaux. 

Il  y a même  bien  des  gens,  fur-tout 
dans  les  pays  qui  ne  font  pas  chauds 
qui  mettent  les  ruches  fous  des  apentis , 
ou  auvents  faits  exprès , pour  les-  défendre- 
de  la'pluie  Sc  des  orages.  Ces  auvents 
garamilfent  auili  les  abeilles  des  grandes 
chaleurs  & des  grand.s  vents , & facili— 
tent  leur  eittrée  dans  les  ruches. 

Chaque  ruche  ne  doit  avoir  réguliè- 
rement qu’une  ouverture  qui  ferve  d’en- 
trée aux  abeilles.  On  fait  cette  ouvertu- 
re oil  on  veut,  on  la  place  ordinaire- 
ment au  bas  de  la  ruche  , Sc  on  la  fait 
petite,  pour  que  l’humidité,  l’air  & les. 
vents  y aient  moins  de  priiè  fur  la  ru- 
che. S’il  fe  formoitquclqu’autte  trou  ou 
ouverture  à la  ruche,  ou  au  fiege,  il 
faut  avoir  foin  de  la  bien  boucher  avec 
de  la  fiente  de  vache  ou  du  mallic.' 

Quand  on  a une  grande  quantité  d'a— 
bei!lcs,on  range  les  ruches  dans  un  bel 
emplacement  en  forme  d’amphitheâtre, 
cnlorte  qu'entre  chaque  banc  il  yaitujv 
palîàge  par  où  l’on  puilfe  visiter  les  ru. 
ches , & que  ces  ruches  foient  rangées 
en  échiquier  ou  en  quinconce.  Sans  que 
les  rangs  fe  touchent , afin  qu’elles  re- 
çoivent le  Soleil  également  &:  a plein. 
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Il  faut  avoir  auflî  foin  de  vifiter  les 
ruches  deux  ou  trois  fois  le  mois , depuis 
le  commencement  du  Pciiitems  jul'qu’au 
mois  de  Novembre,  yoyee.  MOUCHES 
A MIEL. 

RUE,  dont  il  y a deux  efjxîces  gé- 
nérales , une  cultivée  & l'autre  fauvage. 
La  nie  cultivée  a des  tiges  grolfes  com- 
m#  le  doigt,  ligneufes  & ranieufes.  Ses 
feuilles  lont  divilées  en  plulleurs  pièces, 
petites,  oblongues,  un  peu  gralles,  de 
couleur  de  verd  de  mer , rangées  pdr  pai- 
res lur  une  côte  terminée  par  une  feuil- 
le. Ses  fleurs  nailTcnt  aux  fommités  des 
branches,  petites , ordinairement  à qua- 
tre feuilles,  & quelquefois  à cinq,  de 
<ouleur  jaune-pâle.Il  leur  fuccede  un  fruit 
«ompofé  prefque  toujours  de  quatre  cap- 
Lules , qui  renferment  chacune  plufieurs 
femences  noires  , le  plus  fouvent  de  la 
figure  d’un  petit  rein  ou  anguleufes.  Sa 
racine  eft  ligneufe,  jaune  , garnie  de 
pkifieurs  fibres.  Toute  la  plante  a une 
odeur  fort  défagréable , & un  goût  âcre 
■&  amer.  11  y a une  nié  fauvage  qui  difr 
fere  de  la  précédente  en  ce  quelle  eft 
plus  petite,  & que  fes  feuilles  font  di- 
vilces  en  parties  plus  longues  , plus  étroi- 
tes, d’un  verd  obfcur&  d’une  odeur  plus 
forte.  Ces  efpeces  de  niés  font  propres 
pour  réfifter  au  venin,  pour  fortifier  le 
cerveau  , pour  abatte  les  vapeurs  & pour 
les  morfutes  des  ferpens.  Il  y a quelques 
autres  efpeces  de  rtie. 

L’Auteur  de  V Ecole  du  Petuger  parle 
de  trois  efpeces  de  rués , de  la  rue  do- 
meflicfueGa  cultivée,  de  la  rué  fenvuge  , 
êc  de  la  rué  à feuille  menue.  Les  deux 
dernières  efpeces  croiftent  en  Langue- 
doc & en  Provence  dans  des  lieux  pier- 
reux & incultes.  Pour  la  rué  cultivée , 
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quand^clle  eft  une  fois  plantée , elle  ne 
donne  aucun  foin  ; lans  craindre  le  mau- 
vais tems , elle  demeure  tant  qu’on  veut 
dans  la  meme  place , & fe  plaît  dans 
toute  forte  de  terre  , pourvu  qu’elle  foit 
expoléc  au  Soleil.  On  la  multiplie  de  grai- 
ne , de  pieds  enracinés,  ou  de  boutures. 

BRADEitY  dir  qu’on  trouve  rarement 
dans  lesjardins  d’Angleterre  plus  de  deux 
efpeces  de  nié,  qui  ne  diflérent  que  par 
la  couleur  de  leurs  tèuilles , qui  dans  l’u- 
ne font  tachetées  de  cramoill , & dans 
l’autre  font  toutes  vertes.  Cette  plante  fc 
plaît  à l’ombre , & on  la  multiplie  ai- 
fémentde  rejettons.  Nousavons  ditplus 
haut  qu’elle  le  plaît  au  Soleil , c’eft  le 
fentiment  de  l’Auteur  de  l'Ecole  du  Po- 
tager , 8c  en  eftêt  elle  a plus  de  vertvt, 
M.  Braoei.zy  dit  encore  quelle  a 
été  fort  recherchée  dans  les  tems  de  pef- 
te  , parce  qu’on  prétend  qu’elle  empêche 
l’infeékion. 

RUELLER,  terme  d’Agriculture 
qui  fe  dit  des  vignes.  Rueller  U vigne , 
c’eft  avec  la  pane  de  la  pioche  enlever 
la  terre  du  milieu  d’une  jperchee  de  vi- 
gne, & la  relever  de  coté  & d’autre 
contre  les  leps  j on  commence  ordinaire- 
ment ce  travail  par  le  haut  bout  de  la 
perchée , en  continuant  jufqu’en  bas  , 
de  telle  maniéré  que  le  milini  de  cette 
perchée  devient  une  rigole , & la  terre 
mife  comme  j’ai  dit , forme  un  dos  de 
bahu  le  long  de  chaque  perchée,  & cette 
façon  qu’on  donne  aux  vignes,  ne  fe  pra- 
tique que  dans  celles  qui  lont  plantées 
au  cordeau.  Ce  mot  vient  de  ruelle , pe- 
tite rue , petit  chemin , parce  qu’on  fait 
par-là  dans  une  vigne  autant  de  petites 
rues  &de  petits  chemins  entre  deux  per- 
chées. LlCEX, 
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SABINE,  ou  SAVINIER,  arbri(Teau 
bas , qui  s’étend  plus  en  largeur  qu’en 
bauteur , & qui  fe  divife  en  beaucoup 
de  branches.  Ses  feuilles  font  femblables 
à celles  du  tamarifc,  mais  plus  dures& 
plus  piquantes,  toujours  vertes,  d’une 
odeur  forte  âi  d’un  goût  âcre.  Ses  fruits 
font  des  baies  grolTes  comme  celles  du 
genièvre,  vertes  au  commencement,  Sc 
qui  en  mûrilfant  acquièrent  une  couleur 
b:euë , noirâtre.  11  y a une  autre  efpece 
de  fabine  qui  devient  alfcz  grande  & 
alTei  haute , ayant  le  tronc  plus  gros  que 
le  cyprès.  Ses  feuilles  relfemblent  à cel- 
les du  cyprès.  Ses  baies  font  rondes  , 
vertes  au  commencement , puis  après 
noires.  La  première  efpece  de  fabhu  eft 
la  plus  employée  dans  la  Médecine.  M. 
TouRNf  FORT  a trouvé  en  Arménie  des 
forets  remplies  Aefabinej  aani  hautes  que 
des  peupliers.  On  cultive  cet  arbrifleau 
dans  les  jardins. 

SABLE,  gravier  qui  fe  trouve  par- 
ticul'erement  dans  les  rivières.  On  fe 
fert  du  fable  de  rivière  pour  fabler  les 
jardins.  Il  y a encore  d’aurres  fables  , 
qu’on  emploie  pour  le  même  ufage , & 
qui  font  des  fables  folliles. 

SABLONNER  , en  terme  de  Jardi- 
n.age  lignifie  metrre  du  labié  dans  une 
allée,  pour  empêcher  que  l’herbe  n’y 
vienne.  Avant  que  de  fabler  une  allée  , 
il  faut  la  drelTer,  puis  la  battre  à deux 
ou  trois  volées;  car  fans  cette  façon 
qu’on  >eur  donne  , le  fable  fe  mêle  en 
peu  de  tems  avec  la  terre.  On  ftble  les 
allées  b.attucs  en  recoupes  ou  en  falpctres, 
ou  celles  qui  ne  font  fimplement  que  de 
la  terré  naturelle  du  jardin.  Ces  dernieres 
ne  réulülfent  pas  fi  bien  que  les  autres. 
£our  bien  fabler  une  allée , il  faut  met- 


tre deffus  un  pouce  & demi , ou  deux 
d’épailfeur  de  fable  detiviere,  ou  d'au- 
tre au  défaut  de  celui-là.  • 

SABLONNEUX , ce  terme  fe  dit  à 
l’égard  des  terres  qui  ne  font  que  de  fa- 
blon.  Untetioirfablonnèuxue  vaut  tien 
pour  le  bled,  il  n’y  croît  pas,  pateeque 
le  fonds  n’a  aucune  fubûance  pour  con- 
courir .à  la  végétation.  Ainfion  ne  s’en 
fert  point  en  Agriculture. 

SAFRAN,  plante  bulbeufc.  Il  y en 
a de  deux  fortes,  le  fafran  & le  fafran 
bâtard.  Il  eft  d’un  grand  ufage , tant  pour 
fa  beauté,  qu’a  caufe  de  fonpillil  qui  eft 
le  fafran  dont  on  fe  fert  en  Médecine. 
Bradeiey  en  confidérant  que  le  fafran 
eft  une  marchandife  profitable  , & que 
c’eft  une  fleur  eftimable  qui  vient  dans 
un  tems  oû  il  y en  a peu  d’autres , eft 
étonné  de  ce  qu’on  n’en  cultive  pas 
plus  communément  en  Angleterre.  Ceft 
un  des  derniers  préfens  que  nous  offre 
l’Eté  fur  fon  déclin.  Les  feuilles  paroif- 
fent  tout  aufli-tôt  que  les  fleurs  font 
palfécs  , & durent  tout  l’Hyver.  Au 
Printems  on  les  lie  enfemble,  pour  fa- 
ciliter l’acctoiirement  des  racines,  qui 
feront  en  état  d’être  tranfplaiftées  ait 
milieu  de  l’Eté.  Cette  plante  fe  plaît 
principalement  dans  les  terres  de  craie, 
mais  elle  réuUït  auffî  dans  un  terrein 
fablonneux.  Les  differentes  efpeces  de 
fafran  qui  fleurilfcnt  au  Printems,  l'ont 
l’cfpcce  marquetée  de  jaune  & de  noir, 
le  fafran  jaune  d’Hollande,  les  elpeces 
pourpres  hâtive  S:  tardive  , & le  blanc. 
Toutes  ces  elpeces  fleurilfent  en  Angle- 
terre dans  les  mois  de  Février  & de 
Mars,  & forment,  dit  Bradïuy  , les 
plus  belles  bordures  de  fleurs  qu’on  eoit- 
noilTe.  Leurs  racines  doivent  être  levées 
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3e  terre  au  mois  de  Juin , & reaJantée* 
en  meme  tems  que  les  autres  bulMs.  On 
les  muhiplie  par  le  moyen  de  cayeux  , 
& elles  fe  plaifent  dans  une  terre  lé- 
gère. Voila  ce  que  dit  l’Auteur  cite  du 
Jafra».  Les  Anglois  n’en  cultivent  que 

Îtour  le  plaiiïr,  mais  en  France,  en  Hol- 
andc,  & en  Allemagne,  c’eft  pour  l’u- 
tilitc. 

Il  vient,  comme  on  l’a  dit , d'oignons 
& de  cayeux,  compoic  de  plulleurs  feuil- 
les longues,  étroites,  cpailfes,  douces  à 
manier  & cannelées , d'entre  lelquelles 
il  s’élève  vers  le  commencement  de  Sep- 
tembre une  tige  balle  , qui  foutient  une 
fleur  bleue,  mêlée  de  rouge  & de  pur- 
purin, du  milieu  de  laquelle  il  naît  une 
elpece  de  houpe  partagée  en  trois  cor- 
dons découpés  en  crête  de  coq,  d’une 
belle  couleur  rouge  & d’une  odeur  agréa- 
ble. Quand  elle  eft  en  fa  vigueur  on  la 
cueille,  & on  la  fait  féclier,  & cette 
boupe  eft  !e  ftfrjn  dont  nous  nous  fer- 
▼ons  parmi  les  alimens  , en  Médecine  & 
en  beaucoup  d’autres  ufages.  Quelques 
jours  apres  il  en  vient  une  autre  fem- 
blable  fur  la  même  plante.  On  la  ra- 
malTe  de  même  que  la  première  pour  la 
faire  aulîi  fécher,  & ces  houpes  fe  ré- 
duifent  en  filamens  comme  nous  voyons 
le  fafran.  La  tige  & les  feuilles  de  cette 
plante  viennent  avant  les  feuilles  ; elle 
eft  en  fleur  pendant  un  mois,  puis  des 
fleurs  fortent  des  feuilles  qui  font  ver- 
tes pendant  tout  l’Hyver.  Le  Printems 
venu  elles  fe  féchent , tombent  & difpa- 
roiflent  en  Eté.  L’oignon  de  ’fafran  eft 
revêtu  de  plufîeurs  cartilages  jaunilfans 
comme  le  glayeul. 

Le  fifran  du  Levant  eft  três-eftimé. 
Ï1  en  vient  auflî  de  bon  en  plufieurs 
endroits  de  France,  comme  en  Gatinois, 
en  Languedoc  , vers  Toulonfe  , en  Pro- 
vence, vers  Orange , à Angoulê-me  & en 
Normandie.  I e meilleur  eft  celui  de 
Boifne  8c  de  bois  commun  en  Gatinois. 
Celui  de  Normandie  pafle  pour  le  moins 
bon. 
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Le  Jàfréut  fert  beaucoup  en  Mé- 
decine, dans  les  peintures  & les  tein- 
tures, & audi  parmi  les  alimens.  Les 
Elpagnols , les  Portugais  , les  Proven- 
çaux, les  Tourengeaux  en  mettent. dans 
prefquetout  ce  qu’ils  mangent,  d’autant 
qu’on  lui  attribue  plufieurs  bons  effets. 

On  en  fait  même  un  plus  grand  trafic 
vers  les  Pays  Septentrionaux  , principa- 
lement en  Hollande  8c  dans  la  Balîe 
Allemagne  ; c’eft  pourquoi  les  Safranieres 
font  d'un  grand  revenu,  & on  y em- 
ploie des  champs  entiers.  Ceux  qui  né 
font  pas  à portée  , ou  qui  ne  font  pas 
dans  le  goût  dén  faire  commerce,  n’en 
mettent  que  dans  un  petit  efpace  de 
terre,  pour  leur  provifion  feulement. 

Il  vient  fort  bien  dans  toutes  fortes 
de  climats;  il  fe  plaît  dans  une  terre  mé- 
diocre , qui  ne  foit  pas  trop  forte  ni  trop 
filmée,  plutôt  légère  que  lourde  ; mais 
toutefois  bien  airée , fort  expofêe  au 
Soleil , épierree  avec  foin , bien  labou- 
rée & bien  meuble.  Il  aime  les  endroits 
oû  on  a mis  de  l'oignon , mais  l’eau , les 
fouris  &^es  taupes  y font  bien  du 
tott. 

Comme  il  vient  rnieux  Sc  plus  vite 
d’oignon  que  defemence,  quand  le  tems 
de  le  planter  approche , ce  qui  fe  fait 
au  mois  de  Mai , de  Juin  ou  d’.Août,  on 
acheté  environ  un  boilfeau  d’oignons  de 
fafran,  plus  ou  moins  ce  qu’on  en  veuf 
planter  ; on  les  laide  mûrir  à l'ombre  en 
monceau  pendant  une  huitaine  de  jours 
dans  un  lieu  fec,  puis  toriquni  fait  beau 
tems,  & que  la  terre  eft  bien  labourée 
8c  bien  meuble , on  les  plante  en  droite 
ligule  à environ  quatre  doigts  de  diftance 
l’un  de  l’autre,  8c  on  leur  donne  environ 
trois  doigts  de  terre.  Il  y en  a qui  ne  le 
plantent  qu’au  mois  d’Août,  8c  qui  y 
mettent  do  marc  de  raifins  au  pied.  Il 
rapportedes  la  première  année,  à la  dif- 
férence que  ceux  qui  le  plantent  au  mois 
de  Mai  ont  pleine  récolte,  au  lieu  que  • 
ceux  qui  attendent  jufqu'au  mois  d’Aoûr, 
n’en  ont  qu'un  elTaL 
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Des  qu’il  cil  plante,  il  faut  couvrir 
la  terre  de  feuilles  & de  branchages  pour 
la  défendre  de  la  grande  ardeur  du  So- 
leil , jufqu’à  ce  que  la  plante  foit  levée; 
elle  n'en  fera  que  plusbelle , fi  on  a roin 
de  l’arrofer  pendant  les  chaleurs.  Sur- 
tout on  doit  la  farder  plufieurs  fois  l’an- 
née , pour  que  les  oignons  grofliirent  & 
fruétiheiu  mieux. 

Le  fafran  a cela  de  particulier  qu’U 
produit  davantage  , quand  il  a été  bien 
foulé  & bien  piétiné  avant  de  jetter  fa 
fleur.  Avant  qu  elle  p.iroiiTe  on  pare  la 
lafraniere  fur  la  fin  d’Août.  Pour  cela 
«Il  en  ôte  toute  l'hetbe  qui  paroît  liir 
la  terre,  on  piétine  delfus , on  l’unit  com- 
me une  aire  à battre  du  bled , & on  la 
recouvre  de  btolfailles  comme  aupara- 
vant, afin  que  le  Soleil  n’altere  point  le 
fafran.  Plus  on  foule  la  terre,  plus  il 
vient  beau.  U faut  cependant  fe  garder 
de  le  faire  quand  la  terre  eft  trop  hu- 
mide ou  quand  la  fleur  paroît.  11  faut 
aufli  avoir  foin  que  les  befliaux",  fur- 
tout  les  cochons  n'en  approchent.  La 
.terre  ainfi  parée  fur  la  fin  du  ni^îs  d’Août, 
refte  couverte  pendant  environ  un  mois, 
liir  la  fin  duquel  on  la  nettoie  avec  les 
rareaux , pour  faire  place  au  fafran  qui 
naît  & fleurit  avec  l’Automne. 

Sa  fleur  commence  à paroître  vers  la 
fin  de  Septembre , &.•  continue  jufqu’à 
la  fin  d’Oclobte;  mais  chaque  fleur  ne 
dure  pas  loiig-tems.&s’en  lont  toujours 
de  nouvelles  qui  fêfuccedent.C’eft  pour- 
quoi il  faut  ou  les  couper  adroitement, 
ou  les  cueillir  à mefure  qu’elles  vien- 
nent, toujours  p.ar  un  beau  tems  & le 
matin  avant  le  Soleil.  En  les  cueillàlu 
on  les  met  dans  un  panier  garni  d'un 
linge,  ou  de  papier  propre,  &:  on  les 
porte  chez  foi  pour  les  cplucher  le  plu- 
tôt qu’on  peut. 

Pour  cela  on  les  jette  (ur  une  grande 
table  , on  les  couvre  fi  elles  ne  le  font 
pas.  On  en  tire  proprement  le  fafran  qui 
y efl  attaché,  & on  le  met  à part.  Il  y 
eu  a qui  y mettent  un  peu  d’huile  pour 


S A F. 

lui  doiltier  duluftre,  enfuite  <5n  le  fak 
fi'cher  dans  un  tamis  lûr  de  la  cendre 
chaude,  ou  du  moins  au  Soleil  ; car  c’ett 
le  pire  , parce  qu’il  défleurit  & dclicche 
le  yà/îa».  Il  faut  avoir  loin  de  le  re- 
muer de  tems  en  tems.  Quand  il  eft  bien 
fec,  on  le  met  dans  des  boctes  ou  dans 
des  facs,  ou  antres  vailleaux  bien  fer- 
més , & on  le  garde  dans  un  lieu  fec  juP 
qu’a  ce  qu’on  veuille  s'en  défaire.  Plus 
il  eft  rouge , plus  il  eft  beau. 

11  naît  comme  on  l’a  dit  une  deuxie- 
me houpe  de  fruits  dans  le  même  en- 
droit, d'où  l’on  a peu  de  jours  aupara- 
vant cueilli  la  première.  Comme  le  fa- 
jran  refleurit  de  jour  à autre,  & que 
fes  fleurs  fe  lùccedent,  la  récolte  en  du- 
re un  mois  entier  , &:  cela  fait  qu’on  a 
le  tems  de  tour  cueillir,  quelque  étendue 
que  foit  la  fafraniére  ; mais  auITi  il  ne 
faut  point  épargner  le  nombre  des  Jour- 
naliers, pour  profiter  du  tems  de  la  fleur. 
Elle  eft  injecte  a pourrir  pour  peu  qu’on 
la  garde.  Les  fleurs  & les  graines  qu'on 
dépouille  ainfi  dans  l’Automne,  font 
remplacées  par  des  feuilles  qui  durent  &c 
verdoient  pendant  tout  l’Hyver.  Elles  fe 
flétrilfent  au  Printems , & tombent  en- 
fin , parce  qu’elles  ne  peuvent  pas  ré- 
fifter  aux  moindres  chaleurs  de 
té. 

SAFRAN  BATARD.  Les  Apo- 
thicaires le  nomment  c*rtane,&c  le  Peu- 
ple graine  a poro^uet , parce  que  ces  oi- 
ieaux  en  aiment  fort  la  graine  & s’en 
nourrilTent.  Cette  plante  a les  feuilles 
longues , rudes  6c  piquantes , & chique- 
tées  tout  autour.  Sa  tige  eft  d’un  pied 
& demi  de  haut,  fes  têtes  fout  de  la 
grolfeur  d’une  olive , hcriftbnnces  & épi- 
neufes , longuettes  & écaillées  avec  des 
feuilles  au  dellous  qui  s’ouvrent  en  for- 
me d’étoiles.  Sa  graine  eft  blanche  & 
anguleule,  lifle  & dure,  un  peu  plus 
grolfe  qu’un  grain  d’orge , 6c  elle  a au 
dedans  une  moelle  blanche.  Sa  racine 
eft  longue , grêle  & fort  chevelue.  Sa 
fleur  eft  fcmblablc  à celle  du  fafran  do- 
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Keftique.  U n’y  a dans  le  fafrM  bâtard 
que  la  graine  qu’on  cherche  ; elle  fert 
en  Médecine,  entre  autres  pour  purger, 
tés  phlcgme».  11  ne  demande  qu’une  ter- 
re medioert  & peu  de  nourriture;  il 
amende  & engraifle  le  fonds  , il  n’y  laUTe 
aucune  racine  qui  puilTe  pulluler  ou  l’en- 
dommager. Ceux  qui  font  curieux  d’en 
cultiver , peuvent  prendre  les  mêmes 
foins  que  pour  le  fafran  domejlitjHt.  Il 
s’en  trouve  proche  de  StrafboiÂg  çn  Al- 
•lemagne.  On  le  feme  dans  les  jardins , 
& il  fleurit  en  Août  & en  Septem- 
bre. 

SAFRAN  SAUVAGE.  C no  mec 
dit  que  c’eft  une  herbe  épineufe , fem- 
bbbfe  au  fnfran  bâtard  j mais  fes  feuil- 
les font  plus  lonjpies  à la  cime  des  tiges. 
Cette  plante  naît  dans  les  collines  & 
les  lieux  incultes , fleurit  en  Août  & Sep- 
tembre. Sa  graine  ôc  fes  feuilles  priles 
dans  du  vin  avec  du  poivre , font  utiles 
contre  les  piquutes  des  feorpions. 

SAFRANIERE,  on  donne  ordi- 
nairement trois  labours  par  an  à la  fa- 
franirre,  le  premier  quand  on  le  plante, 
ou  s’il  eft  déjà  plante  au  Printems,  quand 
les  feuillet  tombent  ; le  fécond  fut  la  fin 
de  Juillet,  &:  le  troificme  au  commen- 
cement de  Septembre.  Quelques  jours 
plus  ou  moins  tard  , fuivant  la  fcche- 
xelfe  de  l’année.  Il  faut  toujours  lui  don- 
ner le  dernier  labour  par  un  beau  tems , 
& prendre  garde  de  ne  pas  ofténfer  les 
oignons  en  laDourant. 

Une  J a rauiere  ainfi  ménagée  dure 
trois  ans  dans  fa  forte  vigueur  , elle 
potirroit  continuer  k rapporter  pendant 
neuf  ans,  pourvu  qu’on  ait  bien  foin  de 
la  labourer,  de  la  (arclet  & de  l'amen- 
der avec  du  marc  de  raifiii;  mais  il  vaut 
mieux  apres  trois  ans  de  produéfion  le- 
ver hors  Je  terre  les  oignons  & les  ca- 
yeux qu’ils  ont  produit , pour  les  plan- 
ter ailleurs,  & vendre  ce  qu’on  aura  de 
trop.  Si  tôt  qu’ils  font  hors  de  terre  , il 
faut  les  mettre  a l’ombre  dans  un  en- 
droit qui  ne  foit  pourtant  point  humide. 
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n ne  faut  jamais  les  replanter  dans  l’en- 
droit d’où  on  les  a tirés , parce  que  la 
terre  e(t  ufée  à cet  égard  -,  on  peut  y 
mettre  du  grain  en  la  fumant  bien. 

Il  y a des  gens  qui  partagent  eu  qua^- 
tre  ce  qu’ils  ont  de  terre  à mettre  en 
fafrart,  ils  garnilTeut  les  derniers  quar- 
tiers des  oignons  & cayeux  , qu’ils  re- 
tirent des  premiers  y Sc  comme  ils  ne 
fleuriffent  pas  tous  en  ménre  tems , ils 
ont  plus  de  tems  Sc  de  commodité  à. 
cueillir  le  fafran , qui  refleurit  d’un  cô- 
té , peiadant  que  la  dépouille  fe  fait  de 
l’autre. 

SAIGNER  , fe  dit  en  Agriculture 
d’un  marais,  d’un  foffé&  d’une  riviere,. 
quand  on  fait  des  canaux  pour  les  vui- 
der , delféchet  ou  aft'oiblit , pour  en- 
faire  couler  les  eaux  dans  un  lieu  plus 
bas. 

SAINFOIN,  plante  qui  pouffe  des 
tiges  longues  d'environ  un  pied  , rou- 
geâtres , fe  couchant  à terre.  Scs  feuil- 
les font  femblablcs  à celles  de  b vefee,. 
vertes  par  deffus , blanches  & velues  par 
délTous,  pointues , attachées  pat  paires 
fur  une  côte  terminée  par  une  feule  feuil- 
le. Ses  fleurs  font  légumineufes , rouges,, 
difpofées  en  épis  longs  & ferrés.  11  leur.' 
fuccede  de  petites  goulTcs  coupées  en 
crête  de  coq,  hétilfées  de  pointes  rudes, 
renfermant  chaatne  une  femence  qui  a: 
la  figure  d’un  petit  rein.  Sa  racine  cft 
longue,  médiocrement  grolfe,  noire  en' 
dehors  , blanche  en  dedans.  On  cultive’ 
le  fainfoin  pour  nourrir  & eiigrailfet 
les  befliaux  ; les  vaches  & les  brebis  qui 
en  mangent  ont  beaucoup  de  lair.  11  y' 
a uné  autre  efpecede  fainfoin<\m  diflere' 
de  la  précédente , en  ce  qu’elle  eft  plus- 
petite  en  toutes  fes  parties , excepté  en- 
fes  goulfes. 

On  appelle  cette  herbe  foin  de  Bonr- 
f e^ne , parce  qu’il  croît  en  cette  Proi 
vince  en  fi  grande  quantité,  que  la' 
plupart  des  chemins  en  font  couverts  ;; 
on  l’appelle  encore  nefie  des  jsrét.  Le' 
fainfein  fe-  multiplie  de  femence ,,  &- 
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veut  une  terre  pierrcufe , féche , fituce 
fut  des  collines  s’il  le  peut.  Ce  n’eft  pas 
qu’on  n’en  voie  de  très-beaux  dans  les 
pays  plats . feniés  au  telle  dans  des  ter- 
res femblables  à celles  dont  on  vient 
de  parler. 

Il  faut  quand  on  le  feme  que  la  terre 
ait  eû  trois  façons.  C’ell  au  Commen- 
cement du  mois  de  Mars  que  fe  fait  cette 
femaille  : il  faut  le  Icmer  fort  dru , afin 
qu’il  n’y  croilfe  point  de  méchantes  her- 
bes parmi,  l a première  année  que  le 
fuinfoin  ell  femé,  on  n’en  retire  pas  beau- 
coup , c’ell  a la  fécondé  qu’il  commen- 
ce a donner  du  profit. 

On  fauche  ordinairement  le  fainfein 
trois  fois  l’année  ; fçavoir  à la  fin  de 
Mai  pour  la  première  fois.  L’herbe  qu’on 
en  recueille  ell  fort  bonne  pour  les  ani- 
maux.  La  lëconde  faochailon  s’en  fait 
à la  fin  de  Juillet.  Comme  l’herbe  de 
cette  fécondé  récolte  ell  plus  gtolfe  que 
celle  de  la  première , parce  qu’elle  pro- 
duit la  graine,  elle  n’ell  pasaufli  fi  dé- 
licate pour  nourrir  le  bétail  : & la  troi- 
liérpe  fauchaifon  s’en  fait  .à  la  fin  de 
Septembre.  Cette  detniete  herbe , quoi- 
que moins  fucculcnte  que  les  précéden- 
tes , ne  lailfe  pas  d’être  d’un  grand  fc- 
cours  en  Hyver  pour  les  belliaux. 

Le  fainfein  engrailTe  les  terres  où  il 
ell  femé  fans  le  lecours  d’aucun  autre 
amendement,  il  dure  trois  ans  en  nature 
fans  s’altérer  ; mais  aulTi  après  ce  tems 
il  faut  convertir  ce  pré  en  terre  labou- 
rable , ou  mettre  la  terre  en  légumes , 
pois,  lentilles  & autres.  A la  leconde 
fois  qu’on  fauche  le  fainfein,  il  faut 
en  voiturer  l’hetbe  dans  la  grange  pour 
la  battre,  & en  tirer  la  femence  comme 
on  fait  le  bled , puis  on  mêle  ce  foin 
■parmi  l’autre. 

Comme  le  fainfein  ell  plulîeurs  an- 
nées avant  de  donner  un  profit  conlî- 
dérable,  on  a coutume  pour  tirer  un 
profit  de  la  terre , de  femer  avec  la  grai- 
ne de  fainfein  du  trèfle,  de  l’orge  , de 
l’avoine,  &c.  L’orge  &.  l’avoine  n’oc- 
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cupant  pas  long-tems  la  terre , ces  graint 
font  peu  de  tort  au  fainfein  ; mais  les 
plantes  vivaces , comme  le  trèfle , lui 
en  font  beaucoup. 

Dans  les  années  féches  arrive  fou- 
venr , quand  on  a fauché  l’orge  ou  l’a- 
voine , qu’on  n’apperçoit  pas  ]ejainfein. 
Néanmoins  en  y regardant  de  près , on 
voit  ordinairement  des  filets  blancs  qui 
indiquent  que  le  fainfein  a levé  , mais 
que  IcsTeuilles  qui  étoient  fort  menues , 
ont  été  fauchées  avec  l’orge  ou  ravoi' 
ne. 

Si  les  grains  qu’on  feme  avec  le  fain- 
fein font  drus,  s’ils  ont  poulie  avec  vi- 
gueur, & fur  tout  s’ils  ont  verlé,  il  ar- 
rive ordinairement  que  le  fainfein  ell 
étoufté.  En  fuivant  les  principes  de  M. 
Tuil,  qui  veut  que  l’on  feme  le  fain  ein 
dans  des  rangées  féparées  de  celles  du 
bled;  cet  accident  arrive  rarement,  8c 
il  court  moins  de  rifque  d’êtie  étouffé. 
U faut  cependant  convenir  , dit  M.  du 
Hamei,  <\\ie  \e  fainfein  réuHit  toujours 
mieux  quand  il  ell  femé  feul. 

SAINT  AUGUSTIN,  Poire  à 
eu  près  de  la  groffeur  Sc  figure  de  la 
elle  virgoulée.Elle  ell  paflablcment  lon- 
gue , même  alTez  groffe.  La  chair  en  ell 
tendre  fans  être  beurrée , & fournit  plus 
d’eau  dans  la  bouche  qu’elle  n’en  promet 
au  couteau.  Quelques-unes  ont  un  petit 
goût  aigret , d’autres  n’en  ont  prefque 
point.  Elle  mûrit  fut  la  fin  de  Septem- 
bre. La  Quintinie  l’clliffie,  & l’ellime- 
roit  encore  plus,  fi  cllepouvoit  fe  gardée 
jufqu’au  mois  de  Février  & de  Mars. 

SAINT  FRANÇOIS, poire  bon- 
ne cuite.  La  Quintinie. 

SAINT  GERMAIN,  poire  autre- 
ment nommée  l’inconnue  de  la  Fa  te.  El- 
le a la  chair  fort  tendre,  point  de  marc, 
grand  goût  & beaucoup  d’eau.  Cette  ean 
a louvent  quelque  pointe  de  l’aigret  de 
citron  , il  y en  a qui  n’en  ont  point.  Ce 
goût  d’aigtet  ne  fe  trouve  que  dans  cel- 
les qui  font  véreufes,  & mûriffent  en 
Novembre. 

SAISON  , 
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..  en  terme  de  Labourage  Ce 

w de  certaine  portion  de  terre  qu’on  la- 
boure chaque  année , tandis  qu’on  lailfe 
repoler  les  autres , ou  qu’on  les  feme  de 
menus  grains.  Les  terres  de  France  Ce 
partagent  ordinairement  en  trois 
La  premere  année  on  y feme  les  bleds, 
la  deuxieme  de  menus  grains,  la  troilléme 
on  1«  laifle  repofer.  Il  y a des  fMJons 
plus  fortes  les  unes  que  les  autres , où 
Il  y a quelque  arpent  de  terre  de  plus. 

SALADE,  aiTemblage  de  plufieurs 
nerbes  crues,  qu’on  mange  avec  l’huile 
J ° ’/f  ’ *■'  '’inaigrc.  Il  y a les 

de  laitues,  de  chicorées,  de  céleri  & 
autres.  Vaye^  à leurs  articles. 

SALLES  & SALLONS  de  jar- 
dins : ce  font  des  ornemens  que  l’on 
lorme  avec  des  palilTades  de  charmilles 
*1“'  root  le  pourtour.  Le  dedans  eft 
plante  d arbres  iTolcs,  & le  milieu  or- 
nc^  de  gazon.  Les  arbres  les  plus  ordi- 
naires  dont  on  fe  fert , (ont  les  niaro- 
niers  d Inde.  On  peut  le  lervic  de  tilleuls 
d Hollande,  ou  d’ormes  bien  choilïs.  On 
fait  aulîi  des  Çulles  découvertes , c’eft  à- 
dire  (ans  paliùàdes  ; elles  (ont  à plulîenrs 
rangées  d’arbres  plantés  fur  des  tapis  de 
gazon.  On  met  dans  le  milieu  un  badin 
fi  1 eau  le  permet,  & qu’on  veuille  en 
faire  la  dépenfê , ou  une  pîece  de  gazon 
feulement. 

S A L S I F I X , racine  dont  les  feuilles 
redemblent  a celles  du  poireau.  Ses 
fleurs  ont  une  couleur  purpurine,  tirant 
(ur  le  bleu  ou  (ur  le  noir.  La  racine  eft 
droite,  grolfe  comme  le  doigt  & tendre. 
Toute  cette  plante  rend  un  lue  laiteux  ; 
Elle  Ce  cultive  dans  les  jardins  potagers. 
Il  y en  a de  deux  efpeces,  le  /«l/îfix 
d’Efpagne,  autrement  dit  feorfonnere, 
& le  Jàl/îfix  commun.  On  les  leme  au 
mois  de  Mars  ou  d’Avril  fur  planches  , 
en  rayons  tirés  au  cordeau,  & profonds 
de  deux  doigts.  Il  faut  que  c^tte  graine 
y tombe  à claire  voie,  parce  queles/.»/- 
fifix  en  deviennent  plus  beaux  & mieux 
nourris.  Il  eft  cordial  & fudorifique. 

SANGUINE  DE  MAMELLETI  , 
Tamc  II. 
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anémone  rouge.  Sa  fleur  n’eft  pas  fi 
grande  que  la  rouge  vulgaire. 

S A N I C L E .plante  qui  poudè  de  (à 
racine  plufieurs  feuilles  prefque  rondes, 
dures , divifées  en  cinq  parties,  de  cou- 
leur verte  & luifante.  Sa  tige  eft  haute 
d’environ  un  pied  & demi , li(fe , fans 
nœuds , (bûtenant  en  (a  fommité  de  pe- 
tites fleurs  compofees  chacune  de  cinq 
feuilles  blanches  ou  rouges  dilpolces  en 
ro(è.  Scs  fruits  (ont  compofes  de  deux 
fitaines  jointes  enfemble  avant  leur  ma- 
turité , 6e  qui  Ce  féparent  enfuite.  Cha- 
que  graine  eft  plate  d’un  côté , voûtée 
de  1 autre , hérillée  de  pointes.  Sa  ra- 
cine eft  (ibreule  , noire  en  dehors,  blan- 
che en  dedans.  Cetre  plante  eft  déteefive 
ôe  vulnéraire.  On  l’emploie  pour  les  per- 
tes de  (âng  , pour  déboucher  8c  fortifier 
les  vifeeres  à la  maniéré  de  thé.  Elle 
croit  dans  les  collines  & les  montagnes; 
ceft  une  cfpece  de  quinte-feuille  qui 
fleurit  en  Mai  & en  Juin. 

SAPIN,  arbre  fort  haut , fort  droit 
& toujours  verd.  Son  bois  eft  blanc  , 
couvert  d’une  écorce  blanchâtre  Sc  ré- 
fincule.  Ses  branches  font  garnies  de 
feuilles  femblables  à celles  de  l’if,  ob- 
longues,  rondes,  étroites  , dures,  naif- 
fant  (eules  le  long  des  branches.  Ses 
chatons  font  à plufieurs  bour(es  mem- 
braneules,  qui  s’ouvrent  en  travers  en 
deux  parties,  & font  divifées  dans  leur 
longueur  en  deux  loges,  remplies  de  pouf- 
fiere  menue.  Ces  chatons  ne  lailTcnt  rien 
apres  eux.  Les  frujjs  naiiTcnt  fur  les 
mêmes  pieds  de  fapiny  fornvs  par  plu- 
fieurs écaillés  en  cône  ou  pomme  de  pin, 
tournes  en  haut.  On  trouve  ordinaire- 
ment fous  chacune  de  leurs  écailles  deux 
femences. 

11  y a une  autre  e(pccc  de  fapin , 
dont  les  branches  6c  les  huits  s’inclinent 
vers  la  terre.  Ses  feuilles  font  plus  me- 
nues, plus  noirâtres  , moins  dures  6c 
moins  piquantes  que  celles  de  la  précé- 
dente. H*fort  de  fes  arbres  étant  en- 
core jeuri'es  une  réfine  liquide,  qui  eft 
une  cfpece  de  tércbentinc.  Il  en  (bit  aufii 
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line  autre  forte  de  rcfiiie , dont  on  fait 
h poix.  La  plupart  des  mits  Ce  font  de 
fApin.  Le  f«p‘»  eft  bon  à bâtir,  pour- 
ru  mi’il  ne  foit  pas  enfermé  & couvert 
de  plâtre. 

Il  aime  les  montagnes;  onl’clevede 
graine.  On  en  fait  des  forêts  entieresdans 
les  pays  les  plus  froids.  Pour  en  élever 
il  faut  en  fcmer  de  la  graine  au  mois 
d'Ocfobre,  & la  répandre  fans  aucune 
façon  dans  des  lieux  ombrageux  & cou- 
verts de  feuilles , comme  dans  des  bois 
un  peu  clairs  , & les  y lailTer  jufqu’à  ce 
nn’ils  aient  trois  ou  quatre  pieds  de  haut. 
On  les  leve  alors , parce  qu’étant  jeu- 
nes ils  reprennent  plus  aifément. 

On  peut  auflî  les  élever  en  pépinière, 
mais  pour  cet  effet  il  faut  les  arracher 
fort  petits , & s’ils  viennent  de  loin  , 
yrendre  grand  foin  de  les  faite  apportée 
dans  des  focs , leurs  racines  bien  enve- 
lopées  de  moulfe  ou  de  terre,  afin  qu’el- 
les ne  foient  point  éventées , 6c  les  re- 
planter auflî  tôt  dans  un  bon  fonds  à 
l’ombre,  à trois  ou  quatre  pieds  l’un 
de  l’autre , pour  qu’on  piiitre  les  lever  en 
mote  quand  ils  feront  propres  à être  mis 
en  place. 

Les  efpeces  de  fnpint  qu’on  éleve  en 
Angleterre,  font  le  ÿijpr«  d’Ecolfe  , le 
fapin  argenté,  le  fapin  de  Norwege,  & 
le  ftpin  à poix.  Nous  ne  connoillons  en 
France  que  le  fnpin  blanc  & le  fapin 
rouge;  ils  font  fi  femblables,  qu’on  les 
confond  tres-fouvent.  Il  y a pourtant  de 
la  différence  entt^ux.  Les  feuilles  du 
louge  appêllé  pejfe  , font  plus  noires , 
plus  larges , plus  molles  , plus  unies , 
moins  piquantes  & rangées  autour  de 
la  branche.  Son  écorce  eft  auflî  plus  noi- 
re S<  plus  forte  que  celle  du  fapincmi  eft 
blanchâtre  6c  aifée  à rompre.  Enfin  les 
branches  de.  ta  pefle  fe  courbent  vers  la 
terre,  au  contraire  de  celles  du  fapin. 
Ces  arbres  croilfent  principalement  dans 
les  lieux  montagneux  6c  pierreux.  Les 
fommités  de  ces  arbres  fontÆ'ilutaires 
dans  le  feorbut,  goures,  rhumatifincs  , 
cuites  dans  l'eau  6c  du  vin  pour  la  boilfon. 
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SARCLER,  terme  d' Agriculture  ; 
fignifie  arracher  les  méchantes  herbes 
qui  nuifent  aux  bonnes  plantes,  ou  bien 
6ter.les  chardons  qui  croiflent  dans  les 
bleds. 

Ce  travail  fe  fait  de  deux  façons.  Des 
femmes  s’arrangent  de  front,  8c  ayant 
à la  main  un  inftrument  qu’on  nomme 
farcloir,  qui  eft  un  petit  crochet  trenchant 
emmanché  au  bout  d’un  bâton  de  troia 
à quarre  pieds  de  longueur , elles  cou- 
pent les  herbes  les  plus  apparentes , qui 
feréduifent  aux  chardons,  8c  à quelques 
pieds  de  ponceau  ou  de  bluets.  Si  ces 
plantes  font  encore  jeunes , tés  Sarclcu- 
fes  ne  les  apperçoivent  pas , & en  ce  cas 
il  faut  quand  elles  font  plus  grandes  ré- 
péter cette  opération.  Mais  les  plantes 
les  plus  menues , qui  font  au  moins  aulS 
préjudiciables,  telles  que  le  vefeeron  , 
la  folle  avoine,  l’y  vraie,  la  nielle,  la 
renouée,  l’arrête-bœuf,  la  ()ueué  de  re- 
nard 8c  t6us  les  petits  pieds  de  ponceau 
reftent  dans  le  champ.  De  plus  en  cou- 
pant les  mauvaifes  plantes,  il  n’eft  guère 
poflîble  qu'on  ne  coupe  du  bled , Sc  en- 
fin les  chardons  8c  tes  autres  plan- 
tes bifannuelles  pouffent  de  leurs  ra- 
cines deux,  ou  trois,  ou  quatre  tiges  an 
lieu  d’une , 6c  alors  le  mal  devienf  plus 
grand. 

L'autre  maniéré  de  nenoyer  les  bleds 
confifteà  arracher  les  mauvaifes  herbes. 
Celle-ci  ne  fe  pratique  guère  par  les 
Fermiers , il  leur  en  coûteroit  trop  de 
journées  d’ouvrières.  Dans  les  Pays 
de  Vignoble,  les  femmes  qui  ont  des 
vaches  .à  nourrir  , ne  demandent  pas 
mieux  que  d'aller  arracher  l’herbe  des 
bleds;  nuis  en  arrachant  l’herbe,  elles 
arrachent  beaucoup  de  bled , 8c  lui  font 
un  tort  infini , fur-tout  quand  la  terre  eft 
humide,  en  foulant  les  bleds  avec  leurs 
pieds , 6c  en  traînant  les  focs  qu'elles  rero- 
pliffènt  tPherbes.  Le  plus  fiât  moyen 
de  déraciner  les  herbes,  c’eft  de  conti- 
nuer les  labours  pendant  que  les  bleds 
fout  en  terre,  fuivant  la  méthode  de  M. 
Tull. 
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SércUreà  aufll  un  terme  de  Jardinage. 
Le  tems  de  féorctcr  les  jardins  n’eft  point 
déterminé,  c’eft toujours  lotfqu’on  voit 
que  les  méchantes  herbes  y font  crues. 
Il  ne  fait  pas  bon  farder  pendant  le 
grand  chaud , ni  immédiatemet  apres  une 
grande  pluie.  Dans  le  premier  cas  on 
Diife  les  mauvaifes  herbes  fans  leur  ar- 
racher b racine  ,'ce  qui  s’appelfc  ne  rien 
&ice } car  peu  de  tems  apres  ces  herbes 
renailTent  plus  belles.  Dans  le  fécond  cas 
il  ell  dangereux  qu'en  arrachant  les  mé- 
chantes herbes , vous  n’emportiez  avec 
elles  les  bonnes  qui  les  avoifinent  fou- 
vent  de  trop  près , fi  bien  que  le  tems 
le  plus  à propos  pour  farder  eft  le  len- 
demain qu'il  a plu  : pour-lors  la  terre 
n’eft  pas  fi  humide  , & fait  qu’avec  les 
doigts  on  n’arrache  que  ce  qui  nuit.  U 
faut  de  la  patience  pour  bien  farder  une 
planche  couverte  d'herbages,  mais  avec 
le  tems  on  .en  vient  à bouc.  Sarcler  ell 
proprement  l’ouvrage  des  femmes  & des 
jeunes  enfaus  des  Jardiniers.  Les  An- 
ciens avoient  coutume  de  farder  leurs 
vignes.  Il  y a encore  quelques  pays  où 
•on  le  fait , c’eft-à-dire , où  des  Herbic- 
res  vont  arracher  de  l'herbe  dans  les  vi- 
gnes pour  donner  à leur  bétail , mais  ce 
larclage  n’efl  rien , il  faut  en  venir  au 
labour. 

SARCLEUR,  celui  ou  celle  qui 
farcie  dans  un  jardin  ou  dans  un  bled. 
Un  Sardeur  doit  faire  fon  ouvrage  avec 
patience,  démêlant  bien  avec  Tes  doigts 
les  mauvaifes  herbes  d'avec  les  bonnes , 
pour  arracher  les  premières  & lailTer  les 
autres. 

SARCLOIR,  outil  avec  quoi  on 
farde  les  terres.  C’ett  un  petit  fer  tten- 
chant  eu  dedans  en  maniéré  de  ferpette. 
On  y applique  un  grand  manche  p>our 
couper  les  chardons  & les  herbes  par  le 
pied.  11  n’y  a point  d’autres  fardoirs 
pour  les  iardins  que  les  doigts. 

S A R r O U E R , bêcher  légèrement 
la  terre  entre  les  plantes  pour  la  rafraî- 
chir, & les  faire  mieux  poulfec  apres 
les  avoir  farclccs  avec  la  main. 
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SARI  ETE,  plante  qui pouTe  de pe • 
tites  verges  à la  hauteur  d’un  pied  &: 
demi , & dont  les  feuilles  font  petites  . 
oblongues,  femblables  à celles  del’hyf- 
fope  , percées  de  beaucoup  de  trous , 
mais  qui  ne  traverfent  pas,  d'une  odeur 
approchante  de  celle  du  thim  , & d’un 
goût  piquant.  Ses  fleurs  font  en  gueule, 
tout-a-fait  femblables  à celles  du  thim, 
claires  femées  dans  les  ailTell  es  des  feuilles, 
de  couleur  blanche,  tirant  fur  le  purpu- 
rin. 11  leur  fuccede  des  femences  pref- 
que  rondes  & menues.  Sa  racine  eft  fim- 
& ligneufe.  La.fariete  propre  pour  la 
foiblelTe  de  l’cftomac,  pour  l’aflhme  , 
&c.  On  l’emploie  fouvent  dans  les  fauf- 
fês.  Il  y a quelques  autres  erpetes  de 
farietes.  On  cultive  cette  plante  dans  les 
jardins,  & fleurit  en  Juin. 

SARMENT,  c’eft  le  bois  qui  croît 
en  fcp  de  vigne,  qu’on  taille  en  fai  fon, 
& donc  on  fait  des  javelles.  Le  ferment 
de  vigne  fett  aufll  pour  ptovigner  la  vi- 
gne , Sc  en  tirer  des  crolTettes  ou  chapons 
pour  planter. 

S A R A S I N , autrement  appellé  hled 
noir.  Il  a la  feuille  rondelette  d’abord  , 
elle  prend  enfuite  la  forme  de  celle  du 
lierre,  hormis  qu’elle  eft  plus  pointue 
&plus  molle.  Son  tuyau  eft  frêle,  rond, 
vuide  , rouge , feuillu  , d’où  fort  une 
fleur  blanche,  aflez  grande,  difpoféeen 
grape , compofée  de  cinq  étamines.  Il  lui 
luccede  une  graine  de  forme  triangu- 
laire, ayant  la  moelle  de  dedans  blancnc, 
& l’écorce  de  deftus  noire.  Ce  hled  noir 
fert  à nourrir  les  cochons , les  pigeons 
éc  la  volaille.  Les  bifans  en  font  friands, 
c’eft  pourquoi  on  femc  diflcrenscfpaces 
de  terre  en  farafm  dans  les  bois  & au- 
tres lieux  où  on  veut  attirer  ces  oifeaux. 
On  fait  cependant  avec  le  firnfm  de  la 
bouillie  & du  pain  qui  eft  noir  & amer, 
à moins  qu'on  n’y  mêle  d’autre  bled  i 
mais  il  ne  charge  pas  beaucoup  l’efto- 
mac , il  eft  affez  flâtueux.  Le  fourrage 
de  bled  noir  eft  bon  pour  nourrir  les 
vaches.  Ce  bled  vient  bien  dans  toutes 
fortes  de  terre,  même  dans  les  fablons, 
• Vij 
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& il  Ce  plaît  dans  la  fécherellè;  c’eft 
pourquoi  on  n’en  met  que  dans  les  mau- 
vailes  terres.  Il  rcullu  mieux  quand  el- 
les font  bien  labourées,  & on  le  feme 
en  filions.  Ce  grain  vient  à travers  les 
cailloux  les  plus  épais , & dans  les  pays 
chauds  on  peut  en  faire  deux  moiifons 
par  an , en  le  femant  de  bonne  heure 
pour  éviter  les  chaleurs  & les  éclairs 
qui  lui  nuifent  beaucoup,  parce ciu’ils  en 
brûlent  la  paille  & le  grain.  On  le  feme 
en  Avril,  & on  le  moilTonne  en  Juillet. 
Les  Payfans  dans  la  Bretagne  & la  Balle 
Normandie  font  pour  leur  nourriture  un 
grand  ufage  du  Jktafin. 

SART,  ou  SAR,  ou  GOEMON  , ce 
font  des  herbes  qui  croilTent  au  fond  de 
la  mer,  qu’elle  arrache  en  certain  tems, 
& qu’elle  rejette  a la  côte.  On  s’en  fett 
à fumet  la  terre.  Kojcî.  VARECH  , 
ALGA  & GOEMON.  On  nomme  ces 
herbes  ^o'cmo>]  fur  les  côtçs  de  Bretagne, 
varech  fur  celles  de  Normandie , & fart 
fur  celles  du  pays  d'Aunis,  de  Saintonge 
& de  Poitou. 

SASSAFRAS,  plante  de  la  Virgi- 
nie, qui  perd,  dit  Bradeiey,  fes  feuil- 
les en  Hy ver , ic  poulfe  au  Ptintems  des 
grapes  de  fleurs  jaunes  qui  font  place  à 
des  baies  bleues,  à peu  près fcniblables  à 
celles  du  laurier  thim  , qui  croilTent  fur 
des  pédicules  rouges.  Ses  baies  fe  fement 
eu  Automne.  Le  jh  fafrat  Ce  plaît  dans 
une  terre  légère,  Sc  l’Auteur  Anglois 
croit  qu’on  pourroit  la  faire  venir  dans 
les  bois  d’Angleterre,  après  l’avoir  un 
peu  endurcie  & accoutumée  à fon  climat. 

S AT  Y R 1 0 N , plante  qui  eft  une  ef- 
pece  d’orchis,  dont  les  fouilles  font"lar- 
ges,  gradés,  prefque  fcmblablcs  à celles 
du  lys.  Sa  tige  croît  à la  hauteur  déplus 
d’un  pied,  angulcufc,  portant  en  fafom- 
niiié  beaucoup  de  fleurs  difpolces  en 
épis,  de  couleur  rouge  tirant  fut  le  pur- 
purin, marquetées  de  points  purpurins. 
Ses  racines  fout  deux  bulbcs_  pendantes 
eu  forme  de  tcfticules.  Elle  eft  propre 
pour  donner  de  U vigueur. 

SAUGE,  plante  vivace  donc  il  y a 
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pîufleurs  efpeces.  Celle  qu’on  appelle  lit 
grande  fange  jette  plufieurs  branches  li- 
gneufes  & fort  rameufes.  Scs  feuilles 
font  ridées,  rudes , cotonneiilés,  lon- 
gues, larges,  épailTes,  pointues,  vertes 
ou  tirant  fur  le  purpurin , d’une  odeur 
forte  & d’un  goût  aromatique.  Ses  fleurs 
nailfent  comme  en  épis  aux  fommites  des 
tiges  &:*des  rameaux,  verticillées,  odo- 
rantes, de  couleur  bleue  tirant  fur  le 
purpurin.  Chaque  fleur  éft  un  tuyau  dc- 
coujré  par  le  haut  en  deux  lèvres.  Quand 
ces  fleurs  font  paflees , il  leur  fuccede  à 
chacune  quatre  femences  prefquc  ron- 
des , noirâtres.  Sa  racine  eft  ligneufe  8c 
vivace.  La  fm^e  eft  employée  extérieu- 
rement & intérieurement  pour  la  para- 
lylîe , pour  l’apoplexie  & pour  la  létargie. 
Les  HoUandois  préparent  des  feuilles  de 
fange  , de  la  meme  maniéré  qu’on  pré- 
pare le  thé  à la  Chine , & les  portent 
aux  Chinois  comme  une  chofe  fort  pré» 
cieufe. 

Les  Anglois  ne  cultivent  que  trois  for^ 
tes  de  fautes  , fçavoir  la  fauge  rouge  , 
la  petite  fauge  OM  fauge  à thé,  & la^w- 
ge  abfymhe.  Ils  multiplient  ces  efpeces 
par  le  moyen  de  rejettons  , que  Ton  tire 
des  racines  vers  le  commencement  d’A- 
vril , & que  Ion  plante  a un  pied  de  dif- 
tance  dans  une  terre  légère.  La  petite 
fauge  doit  être  coupée  lorfqu’elle  a 
poufle  beaucoup  de  jeunes  rejettons.  On 
la  fait  fécher  pour  en  prendre  l’infufion 
au  lieu  de  thé.  On  la  recueille  en  plein 
midi  par  une  journée  bien  féche , & 
après  l’avoir  fait  fecher  à l’ombre , on 
la  ferre  pour  s’en  fervir  au  befoin.  Bra- 
deiey dit  qu’on  Ta  fouvent  afluré,  que 
la  fauge  abfinthe  eft  préférable  à la  pré- 
cédente,  & qu’on  en  fait  une  liqueur 
plus  agréable  & meilleure  pour  l’efto- 
mac. 

J’ai  dit  plus  haut  qu’il  y aplulîeurs  ef- 
peces de  fauge,  l’Auteur  de  ]^Ktelc  du 
Potager  en  compte  quatorze  bien  diffe- 
rentes, fans  parler  de  quelques  autres 
moins  remarquables.  Ces  quatorze  Ci- 
peces  fout  la  grande  Jauge , la  fattge 
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franche,  \i  petite  fau^e  de  Provence,  la 
grande  fange  à fleur  purpurine , la  fange' 
d’Efpagne  a fleur  blanche , la  fauge  d'Ef- 
pagne  à fleur  de  lavande , la  jaune  pa- 
nachée , la  frifée  , celle  qui  porte  des 
baies  , la  petite  fange  du  Levant  a large 
fenitte , la  grande  fauge  du  Levant , la 
fange  £ Afriejue  à fleur  jaune  , la  fauge 
d’Afrique  à fleur  violette , & la  fauge  de 
montagne  qui  eft  la  fauvage.  Ces  qua- 
torze efpeces  ont  toutes  les  mêmes  ver- 
tus du  plus  an  moins,  & au  défaut  des 
unes  les  autres  fervent.  Cependant  les 
Botaniftes  regardent  la  fauge  d'Efpagne 
comme  la  ineilleure.  La  petite  fauge  de 
Provence  vient  apres , & la  fauge  franche 
enfuite.  V lye^  la  defeription  de  toutes 
ces  efpeces  de  fauge  dans  l’Ouvrage  que 
je  viens  de  citer.  • 

Toutes  ces  plantes  fe  peuvent  multi- 
plier de  graine,  mais  il  eft  plus  facile  de 
les  faire  venir  de  boutures  ou  de  plans 
eiyacinés.  On  en  jouit  plutôt,  un  vieux 
pied  réparé  en  fournit  une  douzaine  , 
qu  on  replante  au  Ptintems  ou  en  Au- 
tomne. On  en  forme  des  bordures  au- 
tour des  quarrés  de  Potager.  Quand  on 
replante  h fauge  de  bouture,  c'eft  au 
Printems  qu’on-  doit  la  planter,  pour 
tpa  elle  ait  le  tems.de  s’enraciner  pen- 
dant la  belle  (àifon.  On  couche  les  brins 
& on  appuie  le  pied  ferme  delfus , après 
qu  ils  lont  recouverts  de  terre.  On  les 
arrofe  fouvent  jufqu'.à  ce  qu’ils  foient 
repris  ; mais  pour  le  mieux , on  leur  fait 
prendre  racine  fur  couche  ; au  bouc  de 
ux  femaines  on  les  retire  avec  un  peu 
de  mote  , & on  les  plante  oil  l’on 
▼eut. 

Les  deux  faitgej  d'Afritjne,  la  frifée , 
Sc  celle  qui  porte  des  baies , ne  paftent 
pas  l’Hyver  en  pleine  terre.  On  les 
mec  dans  des  pots,  on  les  enferme 
dans  la  ferre  aux  approches  des  premiè- 
res gelées  , & au  Printems  on  les 
enterre  avec  les  pots  à une  bonne 
cxpofition  , car  elles  veulent  beau- 
coup de  chaleur.  ^ . 
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La  fange  faunage  qui  croît  dans  les 
montagnes  & les  lieux  incultes , & qui 
fleurit  en  Août , eft  bonne  pour  l’hydro- 
piflei  on  infulé  la  feuille  dans  du  vin  blanc, 
donc  oi%prend  un  verre  de  quart  d’heure 
en  quart  d’heure.  Cette  efpece  a aufll 
un  mérite  que  les  autres  n’ont  pas , c’eft 
d’emporter  la  jaunifle  & la  fièvre  tierce, 
quand  on  en  prend  le  foc  ou  l'infufioii 
dans  le  vin. 

M.TouRNEFOR.T_aencore trouve  dans 
rifle  de  Candie  une  très-belle  efpece  de 
fauge,  qui  eft  un  arbrilfeau  fort  touflü, 
haut  d’environ  deux  ou  crois  pieds.  Il 
participe  de  l’odeur  de  la  fange  ordinai- 
re 6c  de  la  lavande.  Voyez  le  tome  i. 
de  fes  Ployages,  pag.  77.  78. 

S A UL,E,  plante  donc  il  y a plufieurs 
efpeces.  Il  y a des  foules  grands  qui 
croilfent  en  perches , & des  fautes  pe- 
tits qui  croilfent  en  ofiers.  Il  y en  a de 
blancs , de  noirs  & de  jaunes.  Il  y en 
a qui  viennent  dans  des  lieux  humides , 
& d’autres  en  des  lieux  fecs.  On  divife 
encore  le  faute  en  mâle  8c  femelle.  Le 
faute  mâle  ne  porte  que  des  fleurs  , 8c 
le  faute  femelle  ne  porte  que  des  fruits. 
Le  faute  hlinc  vulgaire  eft  un  arbre  aflez 
grand , médiocrement  gros.  Son  bois  eft 
blanc,  pliant,  fort  difficile  k rompre. 
Ses  feuilles  font  longues,  étroites,  ve- 
luc’s,  blanches  8c  molles.  Scs  chatons 
font  des  épis  longs  compofés  de  queK 
ques  feuilles , de  la  bafe  defquelles  naif- 
lent  des  étamines.  Les  fruits  commen- 
cent par  des  épis  chargés  d’embryons 
qui  deviennent  enfuite  des  capfules  men- 
braneufes  , oblongucs . contenant  des 
femences  fort  déliées  8c  aigrctées.  Cet 
atbre  croît  en  des  lieux  humides.  Son 
bois  eft  employé  à faire  des  pieux,  des 
erches.  La  décoélion  de  fes  feuilles  eft 
onne  pour  le  crachement  de  fang.  Le 
faute  vient  de  bouture , de  planton  , 
croît  alfez  vîte,  8c  ne  dure  pas  long- 
tems.  Il  y a de  petits  fautes  dont  on  fait 
des  corbeilles  8c  des  paniers. 

Qiioique  le  faute  fuit  un  arbre  aquar- 
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tique , il  ne  veut  pas  avoir  comme  l'aul- 
ne  fes  raciites  dans  Tcau  ; il  en  aime 
feulement  le  voilinage  , & le  plaît  dans 
un  lieu  un  peu  élevé , lut  quelque  folTé, 
chaulTée,  prairie  ou  autre  terre  Ijpmidc, 
mais  non  baignée  d’eau.  On  met  les 
aulnes  fur  le  bord  de  l’eau,  les  faitles 
un  peu  plus  loin  en  terre , & les  ofiers 
au  delTus  des  fitidet , parce  que  les  Jou- 
les & les  olîers  qui  ont  le  feuillage  fort 
mince  & alTez  rare ne  font  point  de 
tort  à l’herbe , ni  aux  autres  produifious 
du  champ  quand  on  les  y a mis  au  lar- 
ge. 

Pour  faire  une  belle  faHjftie,  on  cou- 
pe fur  un  beau  faule  bien  placé  des  plan- 
çons  droks , d’une  écorce  unie  & bien 
colorée,  gros  comme  le  poigner  , & 
Jongs  de  huit  à neuf  pieds , pour  qu’ils 
repoulTent  mieux.  On  doit  les  couper 
par  un  beau  jour  & en  plein  Soleil  , 
parce  que  s’ils  étoient  mouillés,  ils  ne 
reprendroient  pas.  Il  ne  faut  pas  les  lailfer 
éventer.  Aulu-tot  qu'ik  font  coupés , 
on  doit  les  tailler  en  talus  par  le  gros 
bqut,  &'  les  planter  en  échiquier  dans 
des  trous  profonds  de  deux  pieds,  qu’on 
fait  avec  une  pince  de  fer , ou  un  pieu 
long  de  trois  pieds,  aiguifé  par  le  bouc, 
qu’on  enfonce  à coups  de  mail- 
lets. 

Dans  les  bons  fonds  on  plante  les 
faules  plus  drus , & on  les  efpace  à trois 
ou  quatre  pieds  l'un  de  l'autre,  & à fix 
& huit  pieds  dans  les  terres  maigres  ; & 
pour  qu’ils  reprennent  mieux  , & ne 
s’éventent  point , on  garnit  chaque  trou 
de  bonne  terre  bien  menue . qu’on  prelTc 
avec  le  pied  tout  autour  du  plantât.  Si 
le  fonds  où  on  veut  planter  les  ftulet 
étoit  trop  pierreux  , ou  trop  rude  pour  y 
pouvoir  faire  des  trous  avec  la  pince  ou 
te  pieu , il  n'y  auroic  qu’à  y faire  des  ri- 
goles d’un  pied  Sc  demi  de  largeur,  & 
de  deux  de  profondeur,  mettre  les  plan- 
tats  au  fond  à égale  dilfance  l’un  de  l’.au- 
tre,  fans  les  tailler  par  le  bout,  &les 
bien  garnir  de  terre , puis  clorç  le  plan 
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de  bons  foliés,  pour  qu’aucun  bécaS 
u’aille  l’cbrauler  ou  le  brouter. 

11  faut  émonder  les_/âMlei  fur-tout  dans 
les  deux  premières  années , parce  que 
chaque  nsud  de  plançon  qu’on  a pris 
fur  l’arbre,  produitoic autant  debfanches 
qui  gàceroient  b tige,  & ailàmeroienc 
la  tcce.  11  faut  abattre  avec  la  main  tou- 
tes les  branches  naillànces  fur  le  tronc , 
jufqu’à  la  liauteur  où  on  juge  que  la 
tête  doit  le  former.  11  faut  aulfi  ne  laif- 
fer  à la  tcce  qu’un  certain  nombre  de 
belles  branches , pour  qu’elles  foutniilenc 
du  bois  qui  foie  propre  à faire  plus  de  fa- 
gotage. 11  faut  avoir  le  -même  foin  l’an- 
née d’après  la  coupe  des  fauies  , parce 
qu'ils  jettent  beaucoup.  C’eù  ai^noUde 
Mars  qu’on  ébranchc  le  fuperflu  des  faié- 
Ics.  lUfauc  le  faire  doucemeitc  à coups 
de  ferpe,  lànsofiénlcc  les  branches  voi- 
Unes. 

Q^nd  les  fauUt  font  bien  gouvernés 
& dans  un  bon  fonds , on  les  étcce  cous 
les  deux  ans  ; mais  il  vaut  mieux  les  cou- 
per moins  fouvent , pour  que  le  bran- 
chage en  foie  plus  gros  & meilleur  qu’à 
brûler.  On  écéce  les  faults  au  mois  de 
Février  ou  de  Mars.  11  faut  les  couper 
le  plus  près  du  tronc  qu’on  peuc,&  , 
toujours  par  un  beau  rems.  Outre  les 
efpcces  de  faultt  dont  nous  avons  par- 
lé, il  y en  a encore  beaucoup  d’autres , 
donc  les  Botaniftes  font  mention  j mais 
c’eù  alfez  d’avoir  parlé  de  ceux  qu’on 
cultive  parmi  nous. 

Le  charbon  de  fnuU  efl  celui  donc  les 
Peintres  & les  Graveurs  fe  fervent  pour 
faire  les  efquiffes  de  leurs  delTeins.  On 
le  fait  dans  un  canon  de  piùolec  qu’on 
mec  au  feu  pour  faire  brûler  le  bois  de 
faule  , & le  convertir  en  charbon  qui 
fert  pour  crayonner.  Les  Orfèvres  s’en 
fervent  auflî  pour  polir  & travailler  l’ar- 
gent & Tgr. 

M.  Bradelsy  parle  d’un  petit  arbtif- 
feau  nain , qu’il  nomme  faule  de  France. 

Il  dit  qu’il  croît  bien  plus  vîce  que  la 
pervenche  i car  il  pourfç  autour  de  là  ta- 
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dne  un  nombre  incroyable  de  rejettont. 
qu’on  en  doit  i^rer  & tranfplanter , 
ioic  au  Princems  , foie  en  Automne.  Si 
on  plante  cet  arbrifTeau  dans  les  bofquecs, 
il  garnira  bientôt  le  terrein  ; mais  Ci  on 
le  met  dans. un  parterre,  à caufe  de  Tes 

retires  fleurs  de  couleur  d'ceillct,  il  efl 
on  de  reflerrec  Tes  racines  dans  des 
pots. 

SAUSSAIE,  lieu  planté  de  faules. 
Les  f/tHjfAÎes  font  d'un  fort  bon  revenu. 
SAULE. 

SAUTELLE,  termed’Agriculture  ; 
c’eft  un  farment  qu’on  tranl'plante  avec 
ù racine.  La  maniéré  d’élever  la  vigne 
par  fnHteUes  eft  aflez  heureufe  &c  fort  fa- 
cile à pratiquer,  puifqu'on  a la  commo- 
dité de  coucher  quelque  branche  fl  on 
veut  autour  de  chaque  fcp.  On  dit  quelle* 
branche  on  veut , car  ordinairement  fut 
chaque  fep  on  n’en  roarcote  qu’une,  en- 
core faut-il  qu’elle  foit  venue  entre  la 
branchequi  doit  être  caillée  le  cour- 
fon  qu’on  doit  laitier,  & qui  eft  préfé- 
rable à la  marcote , d'autant  que  fou- 
haitant  du  fruit , & enayaiit  de  tout  près 
à venir  en  apparence , il  eft  hors  de  rai- 
fon  d’en  aller  chercher  ailleurs  qui  n’eft 
pas  fl  afturé , à moins  qu’il  n’y  ak  quel- 
- que  place  vuide  qu'il  aille  abfolumenc 
remplir. 

Ces  fnHteltes  Ce  font  donc  en  couchant 
la  branche  dans  terre,  mais  de  telle  ma- 
niéré qu’étant  couchée  ainfl  , elle  fafte 
un  dos  de  chat  à trois  yeux  éloignés  de 
l’origine  de  cette  branche  , & cela  par 
une  efpece  de  ménage  qu’on  fait  du 
bois,  en  l’obligeant  en  cet  état  de  faire 
deux  pieds  de  vignes , au  lieu  qu’il  n’en 
produiroic  qu’un,  fl  la  marcote  étoit 
couchée  tout  de  fonlong,  obfervant  aulli 
pour  réuflîr  en  cette  opération  , que  di- 
rciftement  fut  ce  dos  de  chat  il  y ait  un 
bourgeon  , & que  l’élévation  de  ce 
dos  foit  des  deux  côtés  recouverte  de 
terre,  & que  l’extrémité  delà  branche 
qui  palfe  au-dela  de  ce  dos  , forte  de 
terre  de  deux  yeux  feulement.  Ce  n’eft 
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pas  qu’il  foit  permis  à un  Vigneron  d^ 
faire  des  fautcUes  dans  la  vigne  de  foo 
maître  à deftein  de  regarnir  quelque* 
places  vuides,  c’eft  une  porte  ouverte  à 
la  friponnerie,  en  ce  que  It^fque  ces 
famellej  ont  pris  racine,  il  eft  ailé  de 
les  lever  en  guife  de  marcotes , ce  que 
la  plupart  des  Vignerons , dont  la  foi  eft 
fort  lufpeâe , ne  manqueroient  pas  de 
faire.  Outre  qu’il  y a bien  des  Coutu- 
mes dans  les  pays  vignobles , où  les Jàm~ 
telles  font  défendues.  Quelques-uns  les 
appellent  fsiuterelles.  Il  n’y  a que  les 
provins  dont  on  puifte  Ce  fetvit  pour  gar- 
nir une  vigne. 

SAUVAGE,  nom  d’un  oeillet  incar- 
nat. Le  fatfe/age  a pris  fa  nailfance  à Pa- 
ris ; il  pone  le  nom  de  celui  qui  l’a  éle- 
vé. Quelques-uns  Pont  nommé  le  dro- 
madere,  d’autres  l’ont  appçllé  le  Grand. 
Louis,  C’eft  un  oeillet  admirable.  Son 
incarnat  n’eft  pourtant  pas  vif,  mais 
fon  blanc  eft  extrêmement  fin.  Les  feuil- 
les de  fa  fleur  font  larges  & épaillès , fes 
panaches  font  fort  grosôc  de  pièces  em- 
portées. Sa  rondeur  eft  à eftimer , mais 
fa  grofteur  quelquefois  de  quatre  pouces 
de  tour , & fa  fàran  de  fleurir  en  for- 
me  d’une  efpece  ae  'dôme , le  tendent 
fans  prix.  Sa  plante  eft  forte  & robufte. 
Ses  marcotes  prennent  facilement  racine: 
fon  défaut  eft  qu’il  cafte , fl  on  ne  lui 
laifte  plufleurs  boutons.  Quand  on  lui  en 
laifte  jufqu’à  flx  ou  fept , on  s’en  trouve 
bien.  Morim. 

SAUVAGEON,  petit  arbre  venu 
naturellement  & fans  culture , fut  lequel 
on  ente  des  fruits  des  autres  arbres.  Les 
entes  réuftîftent  mieux  fur  le  fanvageon 
que  fur  le  franc.  On  ente  le  plus  fouvent 
for  un  fam/ageou  d’amairdier  ou  de  coi- 
gnaftîer. 

SAXIFRAG  E , plante  qui  poufte 
des  feuilles  prefque  rondes , dentelées , 
tin  peu  femblables  à celles  du  lierre  ter- 
reftte  & graftes.  11  s’élève  d’entre  elles 
de  petites  tiges  .à  la  hauteur  d’envirou 
,un  pied,  qui  portent  en  leurs  fommitét 
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de  petites  fleurs  à cinq  feuilles  difpo- 
fées  en  rofe,  de  couleur  blanche.  Son 
fruit  eft  prefque  rond.  Ceft  une  cap- 
fule  terminée  par  deux  cornes , & par- 
tagées enjeux  loges  remplies  de  femcn- 
cesfort  menues.  Sa  racine  jette  pluficurs 
fibres  , au  haut  defquels  font  attachées 
de  petits  tubercules  gros  comme  des 
grains  de  coriandre,  de  couleur  en  partie 
purpurine,  rougeâtre,  en  partie  blanche. 
On  appe’le  vulgairement  ces  tubercules 
jp-aiiis  ou  femencet  de  faxifr/tjte.  Cette 
plante  palte  pour  un  grand  diurétique, 
qn  fe  fert  de  rinfufiou  de  fes  racines  en 
vin  blanc , ou  de  la  dccoâion  de  ces 
mêmes  parties  en  eau  commune.  Il  y a 
plufieurs  autres  efpeces  de  faxifrage.  Cet- 
te plante  croît  dans  les  lieux  rudes,  pier- 
reux & incultes,  fur  les  mont.agnes  & 
dans  les  vallées.  On  en  trouve  aulTidans 
les  bois. 

SC  ADIEUSE,  plante  qui  poulTede 
■fa  racine  des  feuilles  longues , larges  , 
velues , d’entre  lefquelles  il  s’élève  des 
tiges  à la  hauteur  de  deux  ou  trois  pieds, 
tevetués  de  quelques  feuilles  plus  petites 
que  les  précédentes , fon  découpées  , 
femblables  à celles  de  la  grande  valé- 
riane. Ces  tiges  foûtiennent  en  leurs 
fommités  des  fleurs  dKpofées  en  bou- 
quets ronds , compofés  de  fleurons  inc- 

faux , de  couleur  bleue  , purpurine. 

.orfque  ces  fleurs  font  palTées , il  leur 
fuccede  des  maniérés  de  têtes  verdâtres, 
compolées  de  capfules  qui  contiennent 
chacune  une  femence  oblongue,  fur- 
tnontée  d’une  couronne.  Sa  racine  eft 
droite  & longue.  Elle  eft  fudorifique  , 
vulnéraire,  propre  pour  l’afthme  &pour 
la  petite  vérole.  On  fait  un  firop  avec 
le  lue  exprimé  de  toute  la  plante , le- 
quel eft  très-bon  pour  les  maladies  de  la 
peau.  Il  y a plufieurs  autres  efpecés  de 
J'cabieiife. 

La  feabienfe,  que  plufieurs  appellent 
La  fleur  de  veuve , eft  de  deux  fortes  , 
car  il  y en  a de  communes,  & c’eft 
celle-ci,  que  pai  excellence  on  nomme 
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la  beRe  feabieufe.  Elles  n’ont  ripn  de  dif* 
férent  dans  leurs  fleurs , linon  que  cel- 
le-ci eft  bien  plus  couverte  , & qu’elle 
eft  comme  d’un  violet  cramoifi , mat-- 
queté.  Elle  a une  certaine  odeur  comme 
de  mufe,  qui  eft  agréable  de  loin,  mais 
que  tout  le  monde  n’aime  pas  de  près. 
Cette  plante  croît  dans  la  campagne  , 
dans  les  prés  & dans  les  terres  incultes. 
Elle  fleurit  en  Juin  & Juillet. 

On  cultive  la  feabieufe , elle  veut 
beaucoup  de  Soleil,  & une  terre  à pota- 
ger. On  l’arrofe  quand  elle  en  a befoin. 
Cette  plante  dure  trois  ans , alors  il  la  faut 
femet  pour  en  avoir. 

SCEAU  DE  SALOMON  , plante  qui 
poulfe  des  tiges  à la  hauteur  d'un  pied 
& demi , ou  de  deux  pieds,  revêtues  de 
■plufieurs  feuilles  difpofces  alternative- 
ment, oblongues,  larges,  nerveufes,  de 
couleur  verte  , brune , luifante  par  def- 
fus  & d’un  verd  de  mer  par  deflbus.  Ses 
fleurs  font  des  cloches  allongées  en  tuyau, 
& découpées  en  fix  crénelures , fans  ca- 
lice , de  couleur  blanche.  Il  leur  fuccede- 
des  baies grofles  comme  celles  du  lierre, 
prefque  rortdes , un  peu  molles , noires 
ou  purpurines,  ouvertes,  contenant  quel- 
ques lèmences  dures , grolTes  comme 
celles  de  la  vefee.  Sa  racine  eft  de  la 
grolfeur  du  doigt,  articulée  d’efpaceen 
efpace  par  de  gros  noeuds  ou  tubercules, 
d’un  blanc  de  marbre.  La  racine  du  fceau 
de  Salomon  eft  bonne  pour  toutes  fortes 
de  contufionsSc  pour  les  defeentes.  Son 
eau  diftillée  embellit  le  teint.  Il  y a quel- 
ques autres  efpeces  de  fceau  de  Salomon. 
Cette  plante  croît  dans  les  haies , dans 
les  bois  & autres  lieux  ombrageux.  Elle 
fe  multiplie  par  fes  racines , qui  tra- 
cent. 

SCIE,  outil  qui  fert  aux  Artifiins 
pour  feier  du  bois  ; mais  c’eft  aufli  un 
inftrument  de  Jardinier.  Pour  tailler  les 
arbres  , foit  branches,  foit  racines , on  a 
néceflàirement  befoin  de  deux  bons  ou- 
tils , fçavoir  d’une  ferpette , & d’une 
feie.  La  feie  fert  pour  ôtei  le  bois  qui 
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rft  fcc  & vieuT  , &j>ar  confequent  fort 
dur  & capable  de  gâter  la  ferperce , ou 
pour  ôter  celui  qui  e(l  fi  mal  placé , ou 
celui  qui  eft  C gros , qu’on  ne  peut  ailc- 
ment  & tout  d’un  coup  le  couper  avec 
cette  ferpettc.  Il  ne  faut  jamais,  dit  La 
Quintinie  , employer  la  jc/f  à retrancher 
des  branches  , qu’un  coup  de  ferpettc 
peut  couper  adroitement.  Il  faut  que  la 
y«Vfoit  droite,  qu’elle  foit d’une  matière 
Extrêmement  dure  & bien.trempce  ; les 
vieilles  lames  d’épées  y font  très-pro- 
pres , & il  faut  qu’elle  ait  bien  de  la 
voie,  c’cll-à-dite , qu’elle  ait  les  dents 
bien  écartées  & bien  ouvertes , l’une  al- 
lant d’un  côté , & l’autre  de  l’autre , & 
qu’avec  cela  le  dos  foit  fort  mince , tout 
au  moins  doit-il  être  moins  gros  & moins 
matériel  que  les  dents,  autrement  la 
feie  ne  palfera  pas  aifément , parce  que 
les  dents  en  feront  tout  auHi  tôt  pleines 
& engorgées,  iî  bien  qu’a  s’en  fetvir  on 
fe  lallc  en  un  moment , Sc  on  n’avance 
guère.  Il  n’eft  point  nécelTaitc  que  les 
feitj  pour  Tufage  ordinaire  de  tailler  , 
foient  larges.  Un  bon  demi-pouce  de 
largeur  leur  fuffit  ; il  ne  les  faut  guère 
plus  longues,  c’ed  affez  qu’elles  aient 
environ  quinze  pouces  de  longueur.  Pour 
ce  oui  eH  du  manche  , il  peut  cire  rond, 
attendu  que  c’ell  pour  pouffer  une  droite 
ligne  devant  foi , qu’aiufi  on  ne  doit  pas 
craindre  qu’il  tourne  dans  la  main  com- 
me fait  une  ferpettc  à manche  rond  -,  il 
fera  affez  gros,  pourvu  qu’.à  l’endroit  de 
fa  plus  grande  grolfeur  qui  eft  a l’extré- 
mité , od  fe  vient  ranger  la  pointe  de 
l’alumcllc  quand  on  la  ferme  , il  ait  en- 
viron deux  pouces  & fept  ou  huit  lignes 
de  tour  , & que  par  l’autre  extrémité  il 
ait  un  peu  moins  de  deux  pouces , Sc  ainfî 
on  aura  des  feies  qui  fe  plient , & fans 
/faire  aucun  embarras , elles  feront  por- 
tatives comme  des  ferpettes , le  tren- 
chant  fe  ferrant  dans  le  manche.  Cela 
cft  fort  commode , &c  meme  nécelfaire  à 
un  jardinier,  dit  La  Qiiintinie. 

SCILLE,  plante  dont  il  y a deux 
Tome  Ik 
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efpeces,  une  rouge  & une  blanche.  La 
Jdtle  rouge  poulie  des  feuilles  de  plus 
d’un  pied,  larges  prefque  comme  la  main, 
charnues,  fort  vertes,  remplies  d’un  fuc 
vifqueux  Sc  amer.  Il  s’élève  de  leur  mi- 
lieu une  tige  de  la  hauteur  d’environ  un 
pied  &;  demi , droites , portant  en  fâ 
fonyiiité  des  fleurs  a (ix  feuilles  blan- 
ches dilpolèes  en  rond.  Lorfqu’elles  font 
paflees , il  leur  fuccede  des  fruits  pref- 
que ronds , relevés  de  trois  coins , & di- 
vifés  intéticutement  en  trois  loges  rem- 
plies de  femences  noires.  Sa  racine  eft 
un  oignon  gros  comme  La  tête  d’un  en- 
fant. 

La  feille  blanche  a fes  feuilles  moins 
grandes  que  celles  de  la  précédente.  Sa 
racine  eft  moins  grolfe  & de  couleur 
blanche.  Les  fcilUi  naiffent  près  de  la 
mer  en  Efpagne  & en  Portugal.  Leurs 
racines  font  propres  pour  incifer  les 
phlcgmes  de  la  poitrine,  & pour  empor- 
ter les  obftruélions  du  bas  ventre.  On 
fait  des  trochifques  de  fille  qui  entrent 
dans  le  thériaque.  On  fait  auffi  du  vi- 
naigre fciUitjgue  Sc  de  l'oximel  ftilli- 
ti^iie. 

SCOLOPENDREi  plante  qu’on 
appelle  autrement  cétérMc.  Voyez  CE- 
■TERAC.  Il  y a une  autre  plante  qu’on 
nomme  fcolopendre  vulgaire,  ou  lan^nc 
de  cerf.  Voyez  LANGUE  DE  CERF. 

SCORDIUM,  ei’pcce  de  german- 
dtée  qui  a les  tiges  quarrées  , velues  , 
rempantes  , revêtues  de  feuilles  fembla- 
bles  à celles  du  chamadis  ordinaire,  ob- 
longucs,  ridées , dentelées , molles,  blan- 
châtres. Scs  fleurs  font  en  gueule , pe* 
rites  de  couleur  rouge;  elles  nailleut 
dans  les  ailfcllcs  des  feuilles  le  long  des 
tigcs.Sc  des  branches.  Chacune  d’elles  eft 
un  tuyau  évafé  par  le  haut  & prolongé 
en  lèvre,  découpée  en  cinq  parties.  Lorf- 
que  cette  fleur  eft  palfée , il  leur  fuccede 
quStre  femences  menues,  prefque  ron- 
des. Sa  racine  eft  flbreufe,  fe  traîna  t 
pat  terre.  Le  feordinm  eft  apéritif  & lu- 
doritique,  propre  pour  rétablir  l’appétit 
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four  purifier  le  fang&pour  faire  mou-  noücufe.  Toute  cette- plante  a une  od  eut 
lit  les  vers.  Cette  plante  naît  dans  les  puante,  & d’un  goût  amer.  On  fe  fett 
lieux  marécageux , & fleurit  en  Juin  & de  fon  fuc  pour  mondifier  les  ukeres  les 
Juillet.  plus  fales , pour  réfoudre  les  tumeurs 

SCOR.SONN  AIRE  , plante  qui  fcrofuleufcs,  pour  adoucit  les  infiamma- 
poufTe  une  tige  à la  hauteur  de  deux  rions  des  hemorrhoïdes.  Cette  plante 
pieds , fe  divilant  en  plulieurs  rameaux  naît  dans  les  bois  , dans  les  foMcs  & 
longs.  Ses  feuilles  font  longues , alfez  dans  les  lieux  humides.  Elle  fleurit  en 
larges,  embralTânt  la  tige  par  leur  bafe,  Juin  & Juillet. 

lînueufes , nerveufes , hnilfant  par  une  SECHERON,  terme  d’Agricultu-^ 
pointe  longue  & étroite , d'un  verd  obC-  re  , pré  fitué  dans  un  lieu  fcc  & qui  ne 
eut.  Ses  fleurs  font  des  bouquets  à demi-  peut  être  abreuvé  que  par  les  pluies.  On 
fleurons , jaunes , Ibûtenus  par  un  calice  dir  : Les  fecherons  ont  donné  cette  année, 
un  peu  long,  grêle,  compofe  de  feuilles  à caufe  des  pluies  fréquentes  qui  font 
en  écailles,  & qui  approche  de  la  figu-  tombées.  Le  foin  qui  naît  dans  les  feche- 
re  d’un  baluftre.  Ses  iemences  font  Ion-  rorts  eft  toujours  bon.  Liger. 
gués  , déliées , blanches , garnies  chacu-  SECRETS  SUR  LE  JARDINAGE, 
ne  d'une  aigrette.  Sa  racine  eft  longue  Les  Jardiniers  ont  plufieurs  fecrets  qui 
d’un  pied , groffe  comme  le  pouce,  noire  concernent  le  jardin  potager.  Entr’au- 
en  dehors , blanche  en  dedans,  tendre,  très  pour  hâter  la  germination  des  grai- 
charnuc,  fucculente  , douce  , bonne  à nés  , ils  mettent  une  fève  ou  autre 
manger.  Cette  plante  eft  propre  contre  graine  tremper  dans  du  marc  ou  de 
les  morfures  des  viperes  & des  autres  Fhuile  d’olive;  ils  l’enfoncent  dans  de  la 
ferpens , contre  les  aftèétions  du  cœur  , mie  de  pain  chaud,  & elle  germe  ptef- 
contre  la  mélancolie , le  vertige  & l’é-  que  fur  le  champ, 
pilépfie.  On  mange  fa  *acine  , après  Pour  faire  pommer  les  choux  proin- 
avoir  été  cuite  & ratiffée  ; elle  a un  goût  ptement , ceux  qui  habitent  le  long  de* 
agréable.  I!  y a encore  plufieurs  autres  rivages  de  la  mer , lorfiquHs  tranlplan- 
clpeces  de  Jcerfom.iirr.Cetie  plante  naît  tent  leurs  choux,  mettent  de  l’algue  avec 
dans  les  bois,  dans  les  lieux  aquatiques  une  pintée  de  nitre  fous  la  racine.  Oiau- 
& dans  la  Bohême  ; elle  eft  tempérée  en  très  qui  en  font  plus  éloignés  y mettent 
humidité  fc  chaleur.  Elle  fleurit  en  Mai  feulement  une  pincée  de  nitre  on  cen- 
& Juin.  C'eft  le  falûfix  d'Efpagne  qu’on  dres  de  planches  brûlées  proche  de  leurs 
nomme  feorfeunaire  ; mais  que  nous  fom-  racines.  Cela  les  fait  végéter  & pommer 
mes  obligés  de  cultiver,  au  lieu  qu’en  avec  beaucoup  de  diligence.  Un  vieux 
Efpagne  elle  croît  fans  culture.  Voyez  foulier  ou  la  peau  d’un  animal,  & tout 
SALSiFIX  D'ESPAGNE.  cequivientdesanimaux,faitaufïïmec- 

SCROFUL.AIRE,  plante  qui  veille  pour  les  laitues , les  chicorées  & 
poulfe  une  tige  à la  hauteur  d’environ  toutes  fortes  de  plantes, 
trois  pieds  , droite , ferme  & quarrée.  Pour  faire  lever  promptement  des 
Ses  fleurs  font  oblongues , larges , poin-  laitues,  on  prend  de  la  cendre  de  moufle 
tues,  ctenelces,  femblables  à celles  de  & du  fumier  bien  terreauté  ; on  l’atrofe 
la  grande  ortie  , d’un  verd-brun.  Ses  de  jus  de  fumier  plufieurs  fois  ; on  le 
fleurs  font  formées  en  petits  godets,  de  laiflè  autant  de  fois  deflecher  au  Soleil  , 
couleur  purpurine  obfcure.  Il  leur  fuc-  tant  que  cette  compofition  foit  devenue' 
code  des  fruits  ronds  , divifés  en  deux  une  terre  gralfe  & bien  meuble.  Si  c’eft 
loges,  qui  contiennent  des  femences  me-  en  Hyver,  on  met  la  terre  dans  une 
nues.  Sa  racine  eft  blanche  , grollc  , grande  terrine,  remuez-la  & la  travail- 
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lez , l'arrofant  peu  à peu  avec  du  jus  de 
fumier , jufqu’à  ce  quelle  foit  humeûée 
comme  eft  une  terre  que  l’on  veut  fe- 
met  ; mettez-la  fur  un  réchaud  pour  lui 
donner  une  chaleur  égale  à celle  du  mois 
de  Juillet. 

Quand  elle  eft  ainfl  échauffée,  femez- 
y les  graines  de  pourpier  ou  de  laitues , 
après  les  avoir  humeÀées  avec  du  jus  de 
fumier  bien  pourri  durant  vinguquatre 
heures.  A mefure  que  vous  verrez  la 
terre  fe  fécher , arrolez  avec  de  l’eau  de 
pluie , & qui  ne  foit  pas  froide.  En 
moins  de  deux  heures  ces  Icmences  au- 
ront produit , chacune  félon  fon  efpccc, 
de  quoi  faire  une  très-bonne  falade. 

Ou  bien  faites  tremper  la  graine  de 
laitue  , pourpier , ou  autre  plante  , dans 
de  l’eanAle-vie;  mêlez  dans  le  terreau  un 
peu  de  fumier  de  pigeons , avec  un  peu 
de  chaux  bien  éteinte  & réduite  en 
pouflïere.  On  aura  des  laitues  en  deux 
fois  vingt-quatre  heures  , & ces  laitues 
feront  grandes  & propres  à manger  ; 
mais  elles  ne  durent  que  huit  jours  fur 
la  couche , il  les  faut  manger  dans  ce 
tems-là.  On  peut  femer  ces  laitues  fur 
la  même  couche  où  on  cleve  des  melons. 

Pour  faire  croître  vite  du  céleri , on 
prend  de  la  graine  de  l’année  ; on  la  met 
tremper  un  jour. ou  deux  dans  du  vinai- 
gre en  lieu  un  peu  chaud.  Quand  on  l’a 
tirée  de-là , on  la  laifte  fécher  ; on  la 
feme  dans  de  bonne  terre,  avec  laquelle 
on  a mêlé  des  cendres , faites  de  tuyaux 
& de  gouftes  de  fèves.  Il  faut  l'arrofêr 
avec  de  l’eau  de  pluie  un  peu  chaude  , 
& couvrir  enfuite  la  terre  avec  de  bons 
aillalTons,  pour  que  la  chaleur  ne  s’ex- 
ale  pas  (i-tot.  En  peu  de  jours  on  voit 
la  terre  s’ouvrir  par-tout.  Continuez 
d’arrofer , & vous  verrez  les  tiges  le 
montrer  & s’allonger. 

Pour  faite  venir  toutes  fortes  de  plan- 
tes fort  grollês  , on  feme  fur  couche 
telle  graine  potagère  que  l’on  fouhaite, 
dans  le  moment  que  le  Soleil  remonte 
dans  l'Equinoxe  de  Mars.  Ou  bien  on 
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fait  de  la  terre  de  farment  ; on  la  met 
dans  un  vaitfeau  de  terre  plombé,  ou  de 
fayance  bien  nette  , avec  de  l’eau  de 
puits  , de  fontaine  ou  de  pluie,  bien 
claire,  depuis  le  «ingtiéme  jour  du  mois 
de  Mars , jufqu’au  vingt-deux  ou  vingt- 
troificme.  Lorfque  le  Soleil  remonte 
dans  fon  point  équinoxial,  on  voit  lacen- 
dre  fc  brouiller  avec  l’eau  & la  troubler, 
qui  eft  une  preuve  infaillible  du  rems 
que  le  Soleil  y remonte  ; & c’eft  alors 
qu’il  faut  (erner  les  graines.  Quand  les 
plantes  font  aftez  fortes  pour  être  tranf- 
plantèes  en  planche , on  le  fait  dans  le 
commencem^  de  la  pleine  Lune. 

Pour  avoir  des  frailes  plutôt  que  de 
coutume , on  met  des  fraifiers  fur  cou- 
che ; on  les  couvre  de  chalTis  de  verre. 
On  les  arrofe  durant  l’Hy ver , prefque 
pendant  trois  jours , avec  de  l’eau  , où 
l’on  a mis  macérer  du  fumier  nouveau 
de  cheval.  L’eau  échauffée,  & engrailfée 
par  le  bon  fumier , avance  la  végétation 
des  plantes  & la  maturité  des  fruits. 

SÉGRAIRIE,  bois  qui  eft  poftede 
en  commun  ou  par  indivis  , foit  avec  le 
Roi , foit  avec  des  Particuliers.  Il  y a 
lufieurs  articles  de  réglement  pour  les 
ois  tenus  en  SegrairU  dans  l’Ordonnan- 
ce des  Eaux  & Forêts.  La  difpofition 
qui  regarde  les  bois  du  Roi  a aufli  lieu 
à l’égard  de  ceux  qui  font  tenus  en  Sc- 
grairie  a.\'CC  lui. 

SEG  R A I S , dans  le  terme  des  Eaux 
&:  Forêts,  ce  font  des  bois  qui  font  fé- 
parés  des  grand,  bois , qu’on  coupe  & 
qu'on  exploite  à part. 

SEIGLE,  plante  qui  a au  commen- 
cement fes  feuilles  rougeâtres,  mais  elles 
deviennent  enfuite  vertes,  comme  cel- 
les des  autres  bleds,  plus  longues  & plus 
étroices  que  celles  du  froment.  Elle 
pouffe  fix  ou  fept  tuyaux,  & quelquefois 
davantage,  femblablcs  à ceux  du  fro- 
ment , mais  plus  grêles  & plus  longs.  Ses 
fleurs  nailfent  aux  fommités  des  tuyaux 
par  paquets , compofées  de  plufieuts  éta- 
mines jaunes  S:  rangées  en  épis.  Quand 
X ij 
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ces  fleurs  font  paflces , il  leur  fucceJe  crîption , dit  quelle  eft  une  des  plus 
des  graines  obloiigucs,  grêles,  de  cou-  futpienantes  de  ces  cantons.  Elle  meurt 
leur  brune  en  dehors , blanches  & fari-  tous  les  ans  julqu'à  la  racine,  & recom- 
neufes  en  dedans.  Les  épis  du  feigU  font  mence  à croître  au  Printems.  Elle  pouflc 
plus  lonp,  plus  grêle*,  plus  fermes  & alors  une  fleur  jaune,  fur  un  pédicule 
plus  applatis  que  ceux  du  froment.  Ses  foible , garnie  de  fix  feuilles  , faites  à 
racines  font  déliées  & fibreufes.On  fen'.e  peu  près  comme  celles  de  la  fleur  de  lis. 
cette  plante  au  commencement  de  l’Hy-  Au  lommet  du  piftil  croît  une  efpece  de 

dais  , arrondi  par  en  haut  comme  le 
Il  y a une  autre  efpece  de  , fiége  d’une  /elle  de  femme , au-delTous 

qu  on  ne  feme  qu’au  Printems  , qui  eîl  duquel  eft  la  bourfe  à graine  , panagée 

plus  petite  en  toutes  fes  parties.  en  fix  cellules.  La  fleur  croît  d’environ 

^"5  abondance  & avec  un  pied , & eft  fekc  à peu  près  comme 

facilite , même  dans  les  mauvaifes  terres,  une  trompette  : elle  a à fon  fiimmet  une 
Quand  1 année  eft  féch^(  ce  qui  fait  feuille  femblable  au  couvercle  d’un  pet , 
manquer  le  froment  ) on  a des  feigles  en  qui , quand  elle  eft  nouvelle , eft,  fort 
abondance.  La  paille  de  fi^le  eft  ce  verte,  mais  devient  par  la  fuite  jaune  & 
qu’on  appelle  du  "glui  : comme  elle  eft  veinée  de  pourpre.  Cette  plante  croît 
fort  longue,  on  ne  la  bat  point  au  fléau,  dans  une  terre  fpongieufe  & maréca- 
ge on  la  lailfe  en  fon  entier , pour  s’en  geufe  ; ainfi  il  faut , dit  notre  Auteur  , 
fcrvir  à couvrir  des  granges , des  mai-  k femer  dans  des  pots  remplis  d’une 
fons  , à lier  des  gerbes  & la  vigne , faire  terre  qui  imite  , autant  qu’il  eft  poflible, 
des  paillalfons , &:c.  celle  des  matais  , & les  mettre  fur  des 

On  mêle  le  felj^le  avec  le  froment,  couches,  en  obfervant  d’arrofer  conftam- 
afin  que  le  pain  foit  plus  long-tems  ten-  ment  la  terre  , à mefiire  qu’elle  com- 
dre.  On  emploie  encore  fa  farine  à faire  mence  à fécher.  On  renferme  cette 
du  pain  & de  la  pâtée  pour  les  chiens  & plante  en  même  tems  que  le  pitchit- 
pour  les  cochons  ; toutes  les  autres  bê-  me». 

tes,  principalement  les  chevaux  & les  SELLER,  terme d’Agricultute, qui 
poules,  ne  veulent  ni  grain,  ni  pain  de  fe  dit  des  terres  qui  fe  féchent  & s’en- 
Jei^le.  On  feme  le  feigle  daus  les  terres  dnreiftent.  Les  terres  fortes  qui  fe  cou- 
fabloneufcs  ; & on  laboure  pour  l’enfe-  peut  à la  bêche,  comme  les  terres fran- 
mencer , de  même  que  pour  le  froment,  ches  ou  les  terres  glaifes  ; ces  fortes  de 
Ce  grain  eft  celui  des  femences  d’.\u-  terres  font  fujettes  à fe  feller , c’ed-À- 
tomne , qui  eft  le  plus  fujet  à la  pourri-  dire,  à fe  ferrer  & à s’endurcir,  enforte 
turc , & qui  craint  davantage  le  froid  ; qu’elles  deviennent  prefque  impénétra- 
c eft  pourquoi  on  commence  la  femaille  blés  à l'eau  des  pluies  & des  arrofemens , 
par  lui.  On  le  feme  même  des  la  fin  ce  qui  eft  un  inconvénient  très-fâcheux 
d Août  dans  les  pays  froids , afin  qu’il  & très-pernicieux  à k culture , dit  ia 
ait  le  tems  de  Ce  fortifier  avant  les  pluies  Quintinie. 

& les  gelées  ; & s’il  pleut  dans  le  tems  SEMAILLE,  c’eft  le  tems  oil  l’on 
de  k femaille , il  fiaut  attendre  que  la  feme  les  grands  bleds.  On  leme  avant 
terre  foit  delTéchée.  I Hyver,  c’eft-à-dire,  fut  la  fin  de  l’Eté 

SELLE  DE  FEMME.  Les  An-  ou  en  Automne,  le  feigle,l’efcourgcon , 
glois  donnent  ce  nom  à une  plante  qui  l’épeautre  , le  méteil  ou  le  froment.  An  • 
croit  à la  Caroline  & a k Virginie.  Printems  le  froment  de  Mars  , le  maïs  , 
Bradiley  qui  en  a reçu  de  la  graine,  le  millet , le  panis  & le  farafin,  ainfi 
daiw  le  tems  qu’il  écrivoit , avec  fa  def-  que  les  mars  & les  légumes. 
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n fait  bon  faner  en  Automne,  dès 
que  les  feuilles  commencent  à tomber 
aux  arbres  ; & quand  on  voit  les  toiles 
d’araignées  Air  les  gunets , on  doit  s’oc- 
cuper tout  entier  à la  ftmaille  i car  ces 
inleaes  ne  filent  dans  l’arriére  l'aifon 

Sue  quand  ils  fentent  dans  l’air  les  in- 
ucnces,  & les  difpofidons  propres  pour 
la  germination  des  grains. 

Il  y a des  endroits  oil  la  fcmailU 
d’ Automne  commence  dès  la  fin  d’Août, 
fur-iout  dans  les  pays  froids.  Ordinai- 
rement elle  ouvre  avec  le  mois  de 
Septembre , & alors  il  n’y  a plus  que  le 
tems  qui  réglé  le  travail. 

Le  meilleur  tems  pour  femer  ell  de- 
puis le  lo.  Septembre’,  jufqu'au  lo. 
d’Oûobre  ; c’eft  ce  que  les  Laboureurs 
appellent  la  bonne  falfon.  On  ne  s’y  at- 
tache pourtant  pas  fcrupuleufcmeiit  ; on 
i^it  feulement  en  général  qu’il  fait  bon 
femer  pendant  fix  femaines , & gueres 
davantage , à commencer  des  les  pre- 
miers jours  de  Septembre,  quoiqu’on 
feme  quelquefois  jufqu’à  la  Saint  Mar- 
tin. 

Mais  il  vaut  beaucoup  mieux  femer 
de  bonne  heure  que  tard , parce  que  le 
bled  a le  tems  de  fe  fortifier  contre  les 
accidens,  au  lieu  qu’il  ne  peut  pas  y ré- 
filfer  quand  on  feme  tard.  D’ailleurs  il 
faut  moins  de  grain  en  femant  de  bonne 
heure , & il  levé  bien  mieux , parce  que 
les  pluies  & le  froid  en  font  périt  une 
bonne  partie. 

Le  feigle  fe  feme  le  premier  , enfuite 
l’efcourgeon , le  mctcil  en  même  tems  , 
l’épeautte  après , & enfin  le  froment.  Le 
froment  de  Mars  cft  le  premier  des 
grains  qu’on  feme  au  Printems  , enfuite 
l’orge,  l’avoine,  le  mais,  le  millet  , le 
panis  ,•  &c.  yoyeK  tous  ces  difiërens 
grains  à leurs  articles. 

Il  y a une  nouvelle  méthode  d’en- 
femencet  les  bleds  par  M.  du  Hamel  , 
fuivant  les  Principes  de  M.  Tull  , je 
renvoie  à fon  nouveau  Traité  de  U 
Cuit  are  det  Terres  , ch.ip.  lo.  page  ii. 
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& fuivantes,  pour  en  fijavoir  la  maniéré. 

SEMENCE,  fe  dit  particulièrement 
du  plus  beau  grain  qu’on  choifit  pour 
mettre  en  terre  , afin  qu’il  en  produife 
d’autre.  On  doit  choifir  pour  la  femence 
fe  meilleur  & le  plus  pur  bled , de  quel- 
que efpece  que  ce  foie.  Quand  il  a bien 
travaille  dans  le  grenier , qu’il  eft  fec , 
beau  , pefant , point  altéré  , moucheté  , 
ni  ridé  ; qu’il  eft  fonnant  lorfqu’on  le 
fait  fauter  dans  la  main  ; qu’il  eft  ferme 
fous  la  dent  quand  on  le  calfe , & que 
la  farine  en  eft  blanche,  il  y a tout  lien 
d’efpérer  en  le  femant.  La  parfaite  ma- 
turité du  bled  -fe  connoît  à la  couleur 
après  qu’il  a fué.  Le  fromînt  doit  être 
d un  gris- blanchâtre  & rond,  & le  feigle 
d’un  gris  tirant  fur  le  noir.  On  le  côn- 
noît  aufil  à le  calTer  fous  la  dentj  quand 
il  cafte  net  > il  eft  mftr  & fec  ; s’il  obéit 
lous  la  dent , c’eft  une  marque  qu’il  eft 
encore  humide. 

SEMER,  c’eft  mettre  de  la  femence 
en  terre  pour  la  faire  multiplier.  On 
feme  les  grands  bleds  en  Automne,  com- 
me le  feigle  , le  froment , fur  des  terres 
qui  ont  trois  labours.  On  feme  les  petits 
bleds  en  Mars  & en  Avril , comme  l’a- 
voine , l’orge , pois  & vefee.  On  fme 
en  divers  tems  les  graines  dans  les  jar- 
dins , pour  faire  venir  des  fleurs  S(  des 
fruits  , comme  melons  , concombres  , 
oîillcts,  pieds  d’allouCTtcs , &c.  Il  ne  fuit 
femter  ni  trop  dru , ni  trop  au  large.  Les 
champignons  viennent  fans  femer,  c’eft- 
à-dire , qu’outre  ceux  qui  viennent  Je 
griûne  fur  les  éouches  -,  il  en  peut  venir 
ailleurs , où  il  fe  trouve  par  hafarj  du 
ctotin  de  chevaL  ' 

SEMEUR,  Laboureur  qui  fcme.Ct 
mot  ne  fe  dit  proprement  que  de  celui 
qui  feme  des  grains  en  terre.  Il  faut  être 
un  peu  verfé  dans  l’art  de  femer  le  bled 
pour  être  \30nSeme1tr,  c’eft  une  certaine 
allure  , & un  certain  mouvement  du 
bras  & de  la  main  , qu’il  faut  avoir  , & 
qui  ne  s’acquiert  gueres  que  par  l’habi- 
tude. • . 
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•SEMOIR,  c’eft  ce  <^ui  fert 
boureur  à metcu  Ion  grain  quand  il  fc- 
me.  En  quelque  pays  on  fe  lert  d’une 
grande  nappe  nouée  par  deux  boucs  l’un 
à l’autre , de  manière  que  le  Semeur  y 
puilfe  palTer  fa  tête.  Puis  il  prend  les 
deux  autres  avec  fa  main  gauche , & les 
relève  en  guife  d’un  tablier , dans  lequel 
cfl  la  femence  qu’il  |>rend  avec  la  main 
droite  pour  femer.  On  fe  fert  en  d’au- 
tres pays  d’une  efpece  de  boilleau. 

Le  nouveau  femeir  de  M.  Tutt , dé- 
crit par  M.  DU  Hamel  , ell  un  inftru- 
ment  avec  lequel  on  feme  le  bled , & les 
autres  graines  pat  rangées.  Il  fait  les  lîl- 
Ions , y femtf  la  graine  & la  couvre  tout 
à la  fois,  avec  beaucoup d’exaélitude  &c 
de  vîtelTe.  Les  principales  patries  de  ce 
femoir  font  la  bocte  a fcmence , la  tré- 
mie & la  charrue  avec  fa  herfe.  De  ces 
parties  la  bocte  ell  la  principale.  Elle 
mefure , ou  plutôt  elle  compte  la  femen- 
ce quelle  reçoit  de  la  trémie , & elle 
efi  par  rapport  à cela  comme  une  main 
artificielle , qui  la  délivre  avec  plus  d’é- 

E alité  qu’une  main  naturelle  ne  pourroic 
lire.  Elle  cll  repréfencée  à la  fin  du 
nouveau  Traité  de  U Cutture  des  Terres  , 
avec  quelques-unes  de  fes  appartenan- 
ces dans  les  planches  i.  ^ j.  Voyez 
encore  du  même  Ouvrage,  chap.  i- page 
531.  er  fuivantes. 

S E M O T E , terme  de  Jardinage,  qui 
fe  dit  des  choux.  Semote  de  choux,  c'ed 
la  meme  chofe  que  brocolis  , nouvelle 
produâion  de  choux  qui  donnent  la  fe- 
mence . qui  cft  un  petit  rejetton  que 
ptoduifent  les  vieux  choux  après  l’Hy- 
ver , lorfque  la  nature  les  difpofe  à leur 
vouloir  faire  donner  leut  graine.  On  dit  : 
ces  choux  jettent  beaucoup  de  femotes. 
Ces  femotes  font  bonnes  à mettre  au 
pot.  Liger. 

SENE',  arbriHeau  qui  croît  en  Ethio- 
pie fur  les  bords  du  Nil , & dont  on  fait 
un  grand  ufâge  en  Médecine.  Brade- 
lEY  dit  qu’entre  plufîeurs  efpeces  de  fené 
auxquels  les  Jardiniers  domienc  difte- 
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rens  noms , il  y en  a deux  qui  font  phis 
généralement  connues  , & dont  on  fait 
ufage,  fçavoir,  le  fené  fcorpion  , & le 
fene  vejjte.  Le  premier  eft  à fon  avis  le 
plus  beau,  & celui  qui  mérite  le  mieux 
notre  attention.  Scs  fleurs  patoilfenc 
aulfi-bien  en  Automne  qu’au  Printems. 
Toutes  les  deux  font  de  petits  acbtilfeaux 
propres  pour  les  bofquets,  & on  doit  les 
cultiver  pour  cet  ufage  , foit  en  femant 
la  graine  veps  la  fin  de  Mars , foie  en 
couchant<lans  la  terie  fes  tiges  les  plus 
cendres  au  mois  d’Avril  ou  de  Mai , qui 
prendront  racines.  11$  le  plaifent  dans 
une  terre  franche , & ctoiUcnt  fort  bien 
à l’ombre. 

SENEÇON,  plante  dont  la  tige  elt 
haute  d’une  coudée  & de  couleur  rouflà- 
tre.  Ses  feuilles  font  longues  & décou- 
pées comme  celles  de  la  roquette  , quoi- 
que plus  petites  & plus  rudes , à fleu- 
rons. Ses  fleurs  font  jaunes , & devien- 
nent blanches  comme  un  poil  gris , & 
s’en  vont  en  papillotes.  Cette  plajite 
naît  dans  tous  les  jardins,  fut  les  murail- 
les des  Villes  & les  vieilles  mazures.  Elle 
fleutit  tous  les  mois,  & eft  verte  toute 
l’année.  Cette  plante  eft  téftigerative  SC 
réfolutive.  * 

SENEGRE',  plante  qu’on  appelle 
autrement  fénugrec.  Voyez  FENU- 
GREC. 

SENEVE',  nom  qu’on  donne  à une 
plante  & à fa  femence.  On  l’appelle  au- 
trement moutarde.  Il  y a plulieurs  efpe- 
ces de  fenevé.  Le  fenevé  commun  poulfe 
une  tige,  à la  hauteur  de  fix  ou  fept 
pieds , divifée  en  plulîeuts  rameaux.  Ses 
feuilles  font  larges , découpées , fembla- 
bles  à celles  de  la  rave.  Ses  fleurs  font 
jaunes  , compofées  de  quatre  petites 
feuilles  difpolées  en  croix.  Lorfqu’ellcs 
font  palfées , il  lein  fuccede  des  nliques 
alTez  courts , qui  renferment  des  femen- 
ces , prelque  rondes , roulfes  ou  noirâ- 
tres , d’un  goût  âcre  & brûlant.  Sa  raci- 
ne eft  ligneufe,  fragile,  blanche, garnie 
de  fibres. 
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Le  fenevé  fert  non-feulemein  à faire 
de  la  moutarde,  maisaufli  à pluficurs au- 
tres fortes  d'alimens.  Sa  graine  fie  l’hui- 
le qu’on  eh  tire  font  encore  employées 
en  Médecine.  Si  on  en  met  dans  du  vin 
doux , on  l’empêche  long-tems  de  bouil- 
lir. On  doit  cnoilït  le  Jenrvé  nouveau  , 
bien  nourri , d’un  goût  âcre  & piquant. 
Plus  il  eft  nouve.nu,  meilleur  il  eft,  tant 
pour  manger,  que  pour  femer.  Il  eft 
pourtant  de  garde  pendant  cinq  ans.  On 
le  cafte  fous  la  dent , pour  voir  s’il  eft 
vetd  au  dedans  ; car  s’il  eft  blanc-,  c’eft 
une  marque  qu’il  eft  vieux. 

On  le  feme  en  terre  gtafte  , avant 
l’Hyver  ou  apres  ; mais  la  lémaillc  du 
Ptintems  réuult  mieux.  On  le  doit  mê- 
ler avec  des  cendres , & le  femer  à clai- 
re voie , à caufe  que  la  graine  en  eft 
petite  , 5e  qu’il  multiplie  aiftraent. 

Une  choie  particulière  à cette  plante, 
c’eft  qu’il  faut  la  tranfplanter  pour  qu’el- 
le croilfe  plus  haut  & plus  belle,  ce  qu’il 
ne  faut  faire  que  pour  le  finevé  qu’on 
veut  manger  ; car  pour  celui  dont  on 
veut  avoir  de  la  graine  pour  femer,  il  ne 
le  faut  point  changer  de  fonds.  On  doit 
labourer  avec  foin  & proprement  la 
terre  qui  a rapporté  du  fenné  , avant 
que  de  l’employer  à d’autres  produc- 
tions , parce  qu’il  n’eft  pas  aifé  d’en  dé- 
barralfer  le  fonds  oû  il  a crû. 

L’Auteur  de  \‘ Ecole  du  Potu^er  diftin- 
guc  cinq  efpeces  principales  de  femvé , 
ou  de  moutarde.  La  moutarde  des  jardins 
à feuille  de  rave  , la  moutarde  à feuille 
d'ache , la  m outarde  à feuille  de  roquette  , 
la  moutarde  d’EfpaÆj^  & la  moutarde  de 

Nous  avons  parlé  de  la  première  ef- 
pece.  Celle  à fiuille  d’ache  tait  une  raci- 
ne fimple  , courte  , grofle  comme  le 
doigt  , ligneufe  , blanche  , garnie  de 
beaucoup -de  fibres  trcs-alloiigées.  On 
s’en  fen  comme  de  la  première  dans  les 
alimens  & dans  la  Médecine.  On  ne  cul- 
rive  point  dans  les  jardins  la  moutarde  à 
fcuitic  de  roquette  j elle  croît  dans  les 
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lieux  pierreux  , humides  & maritimes. 
Celle  A’Ej'pa^ne  a la  fleur  couleur  de 
foufre  , & fes  filiques  font  petites  j du 
refte  elle  telfemble  à la  première  efpc- 
ce.  Celle  de  Sybérie  eft  peu  connue  ; on 
en  mange  les  feuilles  en  faladc. 

SEP,  terme  de  Vigneron,  il  fignifie 
le  tronc  de  la  vigne , qui  porte  & jette 
le  farment  qu’on  taille  cous  les  ans.  On 
voit  des  feps  bien  plus  gros  les  uns  que 
les  autres , ce  qui  provient  de  l’efpece  de 
raifin  qu’il  apporte;  car  pat  exemple  un 
fep  de  Bourdelais  , de  mufcat.de  raifin 
de  Damas , devient  plus  gros  qu’un  fep 
de  mélier , ou  pineau  noir  ou  blanc  , & 
ainfi  de  plufieurs  autres , donc  on  fait 
des  plans  de  vigne.  Il  y a toujours  à ef- 
pérec  du  profit  d’un  jeune  fep , au  lieu 
qu’un  vieux  n’eft  propre  qu’à  brûler.  Les 
vieux  j'eps  font  un  feu  clair  & vif  quand 
ils  font  fecs  , & donnent  de  très-boiuie 
cendre  pour  la  leftîve. 

S E P E’  E , c’eft  une  touffe  de  plu- 
fieurs arbres  qui  ont  poufte  d’un  même 
tronc  ou  racine.  On  dit  : voilà  cinq  ou 
fix  chênes  alfez  gros,  qui  ne  font  qu’une 
fepèe.  11  faut  avoir  foin  d’arracher  d’un 
pré  les  aulnes  qui  viennent  en  fèpéei  car 
en  peu  de  tems  elles  occupent  la  moitié 
du  pré.  ^ 

SEPTEMBRE.  Dans  ce  mois 
Laboureur  eft  occupé  à donner  la  der- 
nière façon  aux  terres,  fi  elle  n’eft  pas 
donnée.  Il  commence  ordinairement  les 
femailles  de  feigle  ; & en  cas  que  les 
vendanges  fe  falTenc  dans  ce  mois , on 
eft  foigneux  de  tenir  fon  preftbir  & fes 
cuves  prêtes.  Ce  mois  eft  la  vraie  l'aifon 
de  faucher  les  regains  , d’abatre  les 
noix  , & d’amafler  le  ritz  & le  mil- 
let. 

Dans  les  jardins  fruitiers , on  greffe 
les  amandiers  à haute  tige,  lis  ont  trop 
de  fève  en  Août.  On  greffe  aufïï  le  nou- 
veau jet  des  amandiers  qui  ayant  man- 
qué l’année  précédente , a réchapé  au 
Ptintems,  & on  fait  la  guerre  aux  mou- 
ches & aux  guêpes. 
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Dans  les  jardins  potagers , tout  doit 
être  garni  de  plantes  femces  on  replan- 
tées , au  lieu  que  dans  les  mois  prccc- 
dens , on  réferve  beaucoup  de  terrein 
pour  les  plantes  d’Hyvet  , comme  lai- 
tues, chicorées  & pois  ; car  certaines 
plantes  ne  fc  perfeélionnent  pas  avant  la 
tin  de  l'Automne  ; on  feme  des  oignon* 
blancs  pour  fuccéder  à ceux  feniés  en 
Août,  des  raiponcesôc  des  mâches  l'Hy- 
ver  , & quelques  planches  d'ofeillcs.  On 
en  replante  de  nouvelles  , pour  fervit 
avant  les  premières  gelées  ; & vers  le  lo. 
du  mois,  on  feme  pour  la  première  fois  des 
épinars,  pour  en  avoir  en  Carême  & aux 
Rogations.  On  fait  des  couches  à cham- 
pignons, & on  terreaute  les  ofeilles  cou- 
pées. On  replante  beaucoup  de  chicorées, 
plus  près  que  dans  les  mois  précédens  , 
parce  que  les  touffes  deviennent  plus 
claires  ; on  en  replante  aulTi  dans  pref- 
que  toutes  les  places  vuides.  On  replante 
en  même  tenis  des  choux  d’Hyver,  fur- 
tout  de  l’efpece  la  plus  verte , de  la  chi- 
corée parmi  les  laitues  à pommer,  & fur 
la  6n  du  mois  des  choux  à pommer 
qu'on  met  en  pépinière , pour  en  replan- 
ter & placer  à la  fin  de  l’Hyver.  On 
met  des  fraifiers  de  la  pépinière  à la 
place  des  touffes  mottes , & vers  le  xo. 
*n  en  i»et  dans  des  pots  pour  en  ré- 
chauffer l’Hyver.  On  lie  les  feuilles  de 
choux-fieurs  qui  commencent  à pom- 
mer; on  lie  aufli  le  céleri  parle  bas,& 
par  un  tems,  fec  pour  le  faire  blanchir  ; 
de  même  que  vers  la  mi-Septembre , on 
lie  avec  du  petit  ofier , & on  envelope 
de  paille  neuve  , quelques  cardons  & 
quelques  pieds  d'artichaux,  pour  en  avoir 
de  blanchis  au  bout  de  quinze  ou  vingt 
jours.  Il  eft  même  mieux  de  les  butter 
& de  couper  le  bout  d'en  haut  pour  que 
le  pied  profite  davantage.  On  ote  enco- 
re dans  ce  mois  les  oignons  hors  de  ter- 
re , pour  les  faire  fccher  ou  Ics.aoûter  ; 
& on  foule  aux  pieds  les  feuilles  des  ra- 
cines, comme  teteraves,  panais  &ca- 
totes,  pout  les  faire  bien  profiter. 
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Dans  les  jardins  à fiesirs,  on  (ême  & 
on  plante  les  ambrettes  , ancolies , ané- 
mones , argémones  ; les  campanules , 
chamétis , chardon  Roland  , cyanus  de 
toutes  fortes , cyclamens  , colchides  , 
coquelicot  & couronne  Impériale  ; les 
digitales,  ellébores,  épattques , éringium, 
fraxinclles , frétillaires , géroflées,  hémé- 
rocales , jacintes , immortelles  , impé- 
riales ; jonquilles , iris  , juliennes  ; les 
martagons  , molys , mufles  de  lyon  , 
mufcipula , narcifles , nielles  , millets  , 
orchis  , oreilles  d'ours  , ornithogâlons  , 
pavots,  pieds  d'alloliettes , pour  en  avoir 
qui  fleuriffent  en  Juin  & Juillet , avant 
ceux  qu’on  feme  en  Mats  ; des  renoncu- 
les , feabieufes , fgarza , talafpis  , tuli- 
pes , & généralement  toutes  les  plantes 
annuelles  qui  ne  font  point  fujettes  à la 
gelée.  On  feme  les  anémones  après  les 
premières  pluies  qui  viennent  dans  ce 
mois  ; & on  tranffilante  les  myrthes, 
lauriers  rofes  , jafmins  , alaternes  , & 
tous  autres  aibriffeaux  qui  font  fujets  à 
la  gelée  ou  toujours  verds , & toutes 
fortes  de  plantes  fibreufes. 

On  recueille  dans  ce  mois  des  arbres 
fruitiers  beaucoup  de  pêches  , de  rouffe- 
lets , de  fondantes  de  Bteff  , quelques 
beurrés , &c.  fur  la  fin  du  mois  de  fé- 
condés figues , du  verjus  de  grain  , & 
quelques  oranges. 

Des  plantes  potagères , encore  un  peu 
de  melons  , beaucoup  de  chicorées  & de 
choux  pommés  fur  fa  fin  du  mois  -,  quel- 
ques cardons  d'Efpagne , cardes  d’arti- 
chaux  & pieds  de  ccleri  ; beaucoup  de 
citrouilles  aoûté^g^  d’artichaux  , & 
quelques  choux-i||Ps  -,  abondance  de 
chicorées  & de  choux-pommés , du  cé- 
leri , des  cardons,  des  cardes  d’artichaux 
ôc  poirces  , des  champignons , des  con- 
combres, des  choux-fleurs  , & toutes 
fortes  de  verdures , comme  ofeille,  poi- 
réc , cerfeuil , perfil , ciboule  , ail , oi- 
gnon , échalotes  & racines.  • 

On  a des  jardins  à fleurs  des  amaran- 
tes , ambrettes  femées  au  Printems,  an.i- 
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gallis,  ancniouîs  lîmpics,  amhiuinnr.<i  • 
afte.s , b.tfilics  , bcllevéderes  , bellis , 
cainpanellcs , cannes  d’Inde , capucines , 
cicm.icis  de  toutes  fortes , colchiques  , 
cyclamens , cupatorium , fleurs  de  Soleil, 
gantelées , gcranions  , giroflées  , jaP- 
niins , jacintes  , lauriers  rofes  , limo- 
nions , lyciniis,  marguerites,  mayenncs, 
merveilles  du  Pérou  , mufles  de  lyon  , 
myrrhes  de  toutes  efpeces  , narcilTes  de 
Portugal , nafturces , ccillcts  , fèves  & 
lofes  d’Inde,  orangers,  p.i(Tc-velours  , 
pc  ifécs , phaJaiwions,  pieds  d’alloüettes, 
fleurs  de  la  Paflioii  , pomme  épineufe 
ou  (liamonium  , renoncules  plantées  en 
Mai  , rofe  mufeade  & d’outre-mer  , 
foucis , talafpis,  tubéreufes  , véroniques, 
& volubilis  de  toutes  efpeces. 

SEPTIER,  mefure  de  grains  diffe- 
rente félon  les  lieux.  Il  y a douze  boiC- 
Icaux  ou  quatre  minots , ou  deux  mines 
au  feptier  de  bled  de  Paris , & douze 
frptiers  au  muid.  En  Berry , il  y a feize 
boiffeaux  au  feptier  de  bled  , dont  les 
vingt  Si  un  boilfcaux  font  le  muid.  Le 
feptier  Romain  efl  le  huitième  du  boiP- 
lèau  François,  donc  la  moitié  eff  le  li- 
tron. 

Septier.,  eff  une  mefure  de  terre 
qft  contient  environ  un  arpaat  de  Pa- 
ris , c’eft-à-dhe  , autaitc  de  terre  qu’il 
en  faut  pour  contenir  un  feptier  de  fe- 
mence.  On  dit  : voilà  une  terre  qui  con- 
tient dix  feptiers  de  femence. 

SERAN,  outil  à préparer  le  chan- 
vre ou  le  lin,  à les  rendre  propres ^ur 
être  Blés.  Ceff  un  petit  ais  charge  de 
plttfieurs  aiguilles  de  Éer  qui  forment  des 
dents  en  guiPe  d’un  peigne  à plufleurs 
rangs. 

SERANCER  le  chanvre , c’eft  le 
paffer  par  le  (cran  , qui  eff  l’inffrumenc 
ci-deflus  dit.  Les  dents  du  féran  font 
plus  ou  moins  Percées  félon  la  BnelPe, 
dont  on  veut  que  foit  le  chanvre. 

On  en  a ordinairement  plufieuts  de 
differentes  grandeurs.  Quand  on  veut 
ftmmer^  on  les  attache  au  bouc  d'une 
Tme  II, 
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table,  fur  un  efcabcau  ou  autre  chofe  , 
pour  qu'ils  foienc  fermes  ; on  patle  le 
chanvre  plufleurs  fois  à travers  de  ces 
pointes  de  fer  ) Sc  quand  il  eff  bien  pei- 
gné , bien  propre  Sc  bien  clair , on  le 
met  en  botes  à mefure  qu’on  e.t  fe'rame 
& on  le  porte  vendre  ; oj  bien  on  le  file 
foit  à grand  roüet , à la  quenoiiillc  , ou 
au  fuleau , fuivanc  les  diff'éians  ufages 
de  chaque  pivs. 

SERFOUETTE,  terme  de  Jardi- 
nier , petit  inffrument  de  fer , dont  on 
fe  fett  pour  mouver  la  terre  autour  de 
certaines  petites  plantes , & leur  donner 
un  peu  de  labour.  On  fe  fert  auffi  de 
ferfoHettes  dans  l'Agriculture  , pour  ôter 
les  mauvaifes  herbes  qui  croillcnt  dans 
les  champs.  Colvmelle  fait  mention  de 
plufleurs  fortes  de  ferfeuettes.  11  y en  a 
qui  de  fon  tems  ne  fervoient  que  pour 
labourer  les  arbres,  & s'appelloient  rnne* 
arbordrit.  D'autres  qui  n’étoient  propres 
que  pour  les  bois , fe  nommoient  runcd 
nemordrid.  Ces  fifouettes  awoient  le  man- 
che plus  court  cfle  les  autres.  On  appel- 
loit  les  ferfoHettes  pour  les  vignes  runcd 
vinedtict. 

SERFOUETTER,  terme  de  Jar- 
dinage , fe  dit  quand  avec  un  petit  outil 
de  tet  emmanché , & ayant  deux  dents 
renverfées.  On  ferfouit , ou  ferfouette  , 
les  pois , les  fèves , les  laitues  & chico- 
rées , &c.  c’eff-à-dire,  qu’on  y fait  un 
petit  labour  qui  ne  fait  qu’ammeublir  la 
terre  autour  de  chaque  pied  , fans  l’ar- 
racher ni  le  blefler.  Les  menues  plan- 
tes , par  exemple , les  chicorées , les  lai- 
tues , &c.  demandent  d’être  fouvenc 
ferfouées , ou  ferfeuettées  , pour  mieux 
faire  leur  devoir.  La  Qjjintinie. 

SERFOUIR.  rajrea,.SARFOUER. 

SERPE,  inffrument  de  fer  qui  fèrt 
à couper  les  menues  branches  des  ar- 
bres , & à tailler  quelques  ouvrages  de 
bois.  Elle  eff  faite  d’un  fer  tranchant  : 
elle  eff  quelquefois  reedutbée  par  le 
bout  comme  celle  d^  Bûcherons , & elle 
a environ  un  pied  de-long.  La  ferpe  fe 
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iranie  avec  une  ir.îiii , & la  hache  avec 
Îct  Ùcux  mains. 

SERPENTAIRE  , plante  qui 
pôulTe  une  feule  tige  , droite , crolTe 
comme  le  pouce , ou  plus  grolfe  , haute 
de  trois  pieds , marbrées  de  differentes 
couleurs,  comme  la  [-«au  d’un  ferpent , 
d’oil  elle  a tiré  fou  nom.  Ses  feuilles 
font  unics^  charnues,  luifanics  , décou- 
pées profondément  en  pluficuts  pièces, 
& attachées  à des  queues  longues  & 
fungueufes.  Sa  fleur  eft  d’une  Icule 
feuille  , longue , coupée  en  langue  , Sc 
^roulée  en  cornet,  de  couleur  heibeole 
en  dehors,  purpurine  en  dedans,  de  mau- 
vaife  odeur.  Il  s’élève  i)x  fond  de  cette 
fleur  un  piftil  noir,  chargé  dans  fa  bafe 
d’un  tas  de  jeunes  fruits.  Chacun  de  ces 
fruits  eft  une  baie  qui  rougit  en  mûrif- 
fant , & qui  renfetme  une  ou  deux  fe- 
mences  prefque  rondes.  Sa  racine  eft 
nrofte,  prelque  ronde  , charnue,  de  cou- 
leur jaunâtre  en  dehors  , blanche  en 
dedans,  d’un  godt  âcre  & bnilant.  Il  y a 
quelques  autres  efpeces*de  ftrpenmirrs. 

La  ferpemaire  , dit  Bradelev  , doit 
trouver  place  dans  les  jardins,  tant  pour 
la  beauté  de  fes  fleurs , que  pour  l’ulage 
que  l’on  fait  de  fes  plantes  dans  bien  des 
cas.  On  la  multiplie  en  tranfplantant  au 
mois  de  Mars  fes  rejettons  que  l’on  dé^ 
t.iche  de  fa  racine.  Cette  plante  fe  plaît 
dans  une  terre  nouvelle  toute  natutclie, 
ic  à l’ombre. 

S ERPENTINE,  c'eft  une  pl.inte, 
dit  le  même  Auteur  Anglois  , qui  fe  doit 
toujours  trouver  dans  une  fàlade  préfé- 
rablement à toutes  les  autres  herbes , 
parce  qu’elle  eft  cordiale  , quoique  le 
goût  n’en  loit  pas  fi  gracieux  que  le  goût 
des  autres  herbes  ordinaires.  Cette  plan- 
te fc  plaît  dans  une  expolirion  chaude  , 
ic  on  la  multiplie  par  le  moyen  des  re- 
îettons  quej’on  détache  de  la  racine  , 
& que  l’on  plante  ordinairement  au  mois' 
de  Mars. 

SERPETTE,  ‘petite  ferpe  qui  fert 
•ax  Jardiflieii  6c  aux  Vignerons  pour 
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tailler  & enter  les  arbres  & wur  faîte 
les  vignes.  Pour  tailler  les  arbres  , foit 
branches , foit  racines , on  a nécellaite- 
ment  befoin  de  deux  bons  outils,  ftja- 
voir , d’une  ftrpent  & d'une  Idc.  La 
Jrrpcne  fort  à couper  tout  d’un  coup  le 
bois  qui  eft  jeune  & vif,  tendre  , bien 
placé  & d’une  grofleur  médiocte,  fi  bien 
qu’il  ne  faut  jamais  employer  la  ftrpntt 
à l’endroit  oil  fon  tranchant  t’émoulfe^ 
toit  aufll-tôt , & où  la  feie  feroic  mieux 
qu’elle.  Qiielqucs  ftrpettes  font  trop 
courtes  , eû  égard  à leur  longueur , Ac 
d'autres  ne  le  font  pas  aftea.  Il  faut 
qu’elles  aient  de  la  médiocrité  entre  ces 
deux  figures.  La  matière  doit  être  d’un 
bon  acier  '&  bien  trempé  , de  forte  quo 
le  tranchant  ne  fc  tebroulTc  , ne  s’é- 
graine, ou  ne  s’ébrcclic  pas  aifément. 
Il  faut  quelles  foient  bien  affilées , fou- 
vent  nettoyées  de  la  ctalfe  qui  s’y  atta- 
che en  travaillant , & qu’elles  foient  au- 
tant de  fois  repalTées , qu’on  s’apper^ic 
que  le  tranchant  ne  coupe  pas  bien  > 
<’eft-à-dire , qu’elles  ne  paftènt  aile- 
ment  à proportion  de  l’effort  qu  on  faitj 
& nrême  fi  on  a beaucoup  d’arbre  à tail- 
ler , il  eft  befoin  d’avoir  beaucoup  de 
ferpettfs  jwur  en  changer  fouvent.  II 
faut  encore  que  l’alumclle  de  ces  ftrpa- 
tts  foit  de  médiocre  grancfeirt , c’eft-à- 
dire , qu’elle  ne  foit  que  d’environ  deux 
pouces  , jufqu’à  l’endroit  mî  la  courbure 
du  dos  commence , & enfuite  toute  la 
Courbure , jnfqu’a  l’extrémité  de  la  poin- 
te , doit  encore  avoir  deux  pouces , û 
bien  que  le  tour  du  dehors  ne  doit  être 
que  de  quatre  pouces  en  teut.Le  n^anche 
doit  tiret  plus  au  quarté  qu’au  rond,&  le 
bois  de  cerf  y eft  très-propre.  11  faut  que 
ce  manche  foit  d’une  groft'eur  raifonna- 
ble,  enfotte  que  la  main  foit  pleine,  Sc 
qu'elle  le  puirfe  tenir  bien  ferme,fans  qu’il 
tourne  ou  qu’il  loi  échappe  en  fai  faut 
effort.  Une  grolTeur  de  deux  pouces  SC 
huit  lignes , ou  tout  au  plus  de  trois  pou- 
ces , eft  celle  qu’il  faut  pour  TuCigc  d’un 
homme  qui  taille  aéhiellcmeix  toute» 
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forte?  d’arbres  ; c’eft-à-dite  , pour  cou- 
per par-ci  par-la  quelques  petites  bran- 
ches. ; c’eft  de  ces  'Utnes  de  ferpetres 
qu’il  convient  qu’un  Maître  ait  pout 
couper  en  le  promenant  ce  qu’il  .remar- 
que de  branenes  mal  placées.  La  Quin- 
TiNri. 

SERPOLET  , petite  plante  qui 
poulfe  plufieurs  tiges  dures , ligneufes  , 
quarrées  , rougeâtres  , un  peu  velues  , 
rempantes.  Ses  feuilles  font  prefque 
rondes,  nerveufes,  un  peu  plus  larges 
que  celles  du  thim  , d’un  goût  âcre  & 
aromatique.  Ses  fleurs  font  petites , dif- 
polées  en  maniéré  de  tête  , de  couleur 
Brune  ou  ptrrpuriiK  ; elles  nailfent  aux 
fommités  des  tiges.  Chacune  d’elles  eft 
un  tuyau  découpé  par  le  haut  en  deux 
lèvres , foûtenu  pat  un  calice  fait  en  cor- 
net. Quand  cette  fleur  eft^aflee , il  lui 
fuccede  des  feraences  prefque  tondes , 
enfermées  dans  une  capfule  , qui  a fervi 
de  calice  k la  fleur.  Ses  racmes  font  li- 
gneufes , garnies  de  libres.  Cette  plante 
eft  propre  pour  les  vapeurs.  Elle  fortifie 
le  cerveau  & Teftomac , Sc  elle  emporte 
les  obftruftions.  Il  y a d'autres  elpeces 
de  ferpoUt.  On  trouve  cette  plante  dans 
les  jardins,  dans  les  lieux  montagneux, 
fabloneux  & mciiltes.  Elle  fleurit  en  Mai 
jufqu’a  la  fin  de  l’Eté. 

SERRE,  eft  un  couvert  dans  lequel 
on  ferre  pendant  l’Hyvet  les  orangers 
& les  autres  arbres  cjui  craigoeiit  le 
froid.  C’eft  une  efpece  de  falle  de  treds 
ou  quatre  roifes  de  largeur,  lût  certaine 
longueur,  au  rezde  cnanlfée  d’un  jar- 
din, expofée  pour  le  mictix  au  Midi  , 
bien  percée  ^our  en  recevoir  le  Soleil,  & 
dofe  de  portes  6c  de  chaflis  doubles  ^ 
dans  laquelle  on  ferre  les  arbrilfeaux  , 
les  orangers  ,'  les  fleurs  & les  fruits,  qui 
ne  peuvent  pas  fouftrit  la  rigueur  de 
rHyver.  Les  grands  jardins  doivent 
avoir  des  frrrei  dont  les  ouvertures  doi- 
vent être  expo  fées  au  Midi. 

Une  frrrrefi  nécclîàtre  non-feulement 
pour  préfervet  des  rigneuri  de  l’Hyvet 


S E R.  ryr 

les  orangers , citroniers , grenadiers,  lau- 
riers, myrrhes  , 'jafmins  , figuiers,  8c 
généralement  tous  les  arbrilleaux  en- 
caiifés  ou  empotés  qu’on  y ferre  , mais 
encorCipour  faire  germer  en  mannequin 
ou  autrement  quantité  de  fruits,  comme 
amandes  , pêches  , noix  , glands  , 8cc. 
& pour  y élever  fur  des  couches  , ou  y 
conferver  en  I iy ver , qdantité  de  plantes 
potagères  qui  produileut  pat  ce  moyen 
toute  l'année  , comme  pois , fèves  , lai- 
tues pommées  , petites  f.ilades  , chico- 
rées, céleri , cardons  , afpetges , arti- 
chaux  , choux-flaifs , poirces  , poireaux, 
racines  , comme  pana» , carotes  , bete- 
raves , &C.  & encore  pour  y élever  dcli- 
catemenc  des  plantes  étrangères^  &c. 

Pour  tous  ces  ufages  ta  Jrrrr  doit  être 
comme  on  l’a  dit  bien  expofee  au  Midi , 
ou  du  moins  au  Levant  ; elle  doit  être 
bien  percée,  avoir  des  portes  bien  juftes 
& proportionnées  aux  arbres  qu’on  y 
doit  ferrer  , de  grandes  fenêtres  qui 
vieivlront  à trois  pieds  de  l’aire  de  U 
Jérre,  qu’on  ouvrira  en  Hyver  chaque 
fois  quMl  fera  un  Iseau  Soleil , pour  ré- 
jouir les  arbres  & les  pl.mtes , & diflîpet 
l’humidité  de  la  Jrrre  i 6c  ces  fenêtres 
feront  garnies  noivfeulement  de  bons 
contre-vents,  mats  encore  d’un  chalEs 
de  verre  en  dehors  , & par  dedans  d'un 
chaflis  de  papier  double  , c’eft-.à-dire  , 
d’un  papier  colé  de  chaque  côté  du 
chaflis.  On  doit  avoir  loin  de  les  bien 
calfeutrer , pour  que  l’air  tempéré  qui 
eft  relié  dans  la  Jérre  depuis  les  beaux 
jours , & qui  y entretient  l’embonpoint 
des  plantes,  nefedillipe  point.  Toutes 
les  murailles  de  la  ferre  doivent  être  de 
maçonnerie  bien  faite  , au  moins  de 
bauge,  & avoir  environ  deux  pieds  6c 
demi  d'cnailleur,  fur-io«  du  côté  da 
Nord , ou  il  eft  bon  qu'elles  foient  adof- 
Ices  à quelque  bâtiment , montagne  lè- 
che , ou  de  bois  de  haute  focaic.  Elle 
doit  encore  être  ou  voûtée , ou  avoir  un 
plancher  épais , & bien  couvert  de  paiHe 
ou  de  foin  en  Hyver.  Le  fol  de  la  ferre 
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doit  être  un  peu  plus  haut , on  au  pis 
aller  de  fort  peu  plus  bas  que  le  terrein 
du  dehors  ; 6z  ce  doit  être  ou  un  plan- 
cher , ou  une  aire  de  plàtie , ou  de  terre 
bien  endurcie.  La  fore  ne  doii  guercs 
pafTer  quatre  toifes  de  piofondeur,  c’t  ft- 
a-dirc , de  largeur  en  dedans  Ce  haute  à 
proportion  , pour  que  les  rayons  du  So- 
leil ( s’ils  ne  peuvent  pas  y donner  par 
tout  ) puilTcnt  du  moins  en  dilîiper  tou- 
te l’humidité  qui  eft  aufll  contraire  à la 
firre  que  le  f;o:d. 

Pour  l’en  preferver , ce  n’eft  pas  du 
feu  qu’il  y faut  faire  ; car  foit  que  le 
charbon  allumé  foit  dans  un  pocle  ca- 
ché , ou  dans  des  terrines,  s’il  y en  a peu 
il  eft  itjutüe  ; & s'il  eft  un  peu  grand  il 
delféche  l’écorce  & les  branches  des  ar- 
bres C;  plans  , rétrellit  Ce  bouche  les  ca- 
naux de  la  fève  , qui  eft  l’ame  de  la 
plante  , & il  les  rend  beaucoup  plus 
iènnblcs  aux  froids  qui  furviennent. 
Comme  la  chaleur  du  charbon  ne  peut 
jamais  être  ni  continuelle , ni  égale , elle 
ne  caufe  que  du  dérangement. 

Le  meilleur  eft  que  la  /inc  ait , com- 
me on  l’a  déjà  dit , une  bonne  expofi- 
tion  , des  portes  bien  cpailfes  & bien 
clofes , des  fenêtres  bien  fermées  avec 
«les  contre-vents  5c  de  bons  thallïs  dou- 
bles bien  calfeutrés  , & principalement 
de  fort  bonnes  murailles. 

Si  l'endroit  que  l’on  fait  fervir  de 
frrrt  n’a  pas  été  bâti  pour  cet  ulage  ; 
par  exeniple , fi  c’étoit  quelque  cellier  , 
ialle  balTe  ou  écurie  , pour  renforcer 
l’endroit  6c  le  rendre  plus  chaud , il  faut 
y faire  un  contre-mur  de  ma<jonnerie 
d’un  pied  d’épaiffeur  : on  peut  même 
dans  lin  befoin  faire  ce  contre  mur  de 
fumier  grand  & fec  qu’on  entalfcra  en  le 
battant  bien  ; & pour  empêcher  qu’il  ne 
tombe  , on  l’environnera  de  grolîes  per- 
ches qu’on  fichera  en  terre  à quatre 
pieds  les  unes  des  autres. 

L’Hyver  on  met  quelques  linges 
jt-ouillés.ou  des  petits  vafes  p'eins  d’eau, 
lUns  diffètens  endroits  de  la  fern , fur- 


S E R.  . 

tout  auprès  des  portes  & fenêtres,  & fur 
le  bord  des  cailfes  5c  couches , pour  fça- 
voit  fl  le  froid  , eontie  lequel  on  doit 
toujours  être  en  garde , y pénétre  ;Sc  en 
ce  cas  on  y remédie  par  une  chaleur 
douce  i égale,  5c  qui  dure  autant  qu’on 
veut.  11  n’y  a qu'a  mettre  dans  toute 
réteiKlué  de  la  jtm , ou  feulement  aux 
endroits  par  où  le  froid  aura  pénétré  , 
des  lampes  allumées  qu’on  aura  foin 
d’entretenir , en  obfervant  toujours  que 
la  flamme  ne  touche  point  aux  arbres. 
La  douce  chaleur  que  ces  lampes  y com- 
muniqueront eft  aifée  à concevoir  pat 
l’expérience  que  l’on  a tous  les  jours  de 
celle  qu’une  bougie  caufe  dans  un  car- 
rolfc  bien  fermé,  6c  dans  une  chambre 
bien  clofe. 

M.  Br.ADtLEV  , à la  tête  de  fon'T'M/- 
té  des  Pluitfis  Exetiejues , a donné  des 
régies  pour  conftruire  & arranger  les 
ferres , telles  qu’il  les  croit  capables  de 
contribuer  à la  confervation  des  plantes 
étrangères,  matière,  dit-il,  qui  jufqu’à 
préicnt  a été  mal  entendue  ou  fort  né- 
gligée. Le  Leéleur  curieux  qui  aime  une 
ferre  plus  pour  Tutiltté  que  pour  l’orue- 
ment  y trouvera  de  quoi  s’inftruirc  à 
plufieurs  égards  ; car  Uradeley  paroît 
n’avoir  écrit  que  fuivant  le  climat  fous 
lequel  il  vit. 

Serre,  eft  auflt  l’endroit  où  l’on 
conlêrve  le  fruit  quand  il  eft  cueillL 
Quand  .on  a une  ferre  bien  conditionnée 
contre  le  grand  froid  ôc  contre  les  humi- 
dités , il  faut  couvrir  les  planches  d’un 
peu  de  moufle  extrêmement  fcche , y 
placer  les  poires  féparément  l’une  de 
l’autre  , 5c  donner  de  l’air  4t>taut  de  fois 
que  le  beau  tems  le  peut  permettre.  La 
QpiNTINlE. 

Serre,  c’eft  l’aélion  de  ferrer , de 
prelfer  le  marc  de  raifin  ou  d’autres  fruits 
au  prefloir.  On  dit  : j’ai  eû  plus  d’une 
feuillette  de  vin  de  la  première  fe>re.  Ce 
mot  refte  confiné  dans  les  Provinces  , 
mais  il  eft  très- énergique.  L’Auteur  du 
Speüacle  de  la  Naiure  > Tome  II.  pagt 
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>(??.  l’a  employé  pliifieurs  fois  dans 
Icxemple  qui  (uit.  Pour  faire  du  vin 
blanc  , on  commence  par  jetter  les  rai- 
fins  dans  le  prefToir , fins  les  fouler  dans 
la  cuve  i apres  avoir  donné  tres-prompte- 
ment  la  première  ferre,  on  releve  les 
taifins  qui  fe  font  écartés  de  la  première 
tnaffe  ( ce  que  notre  Auteur  appelle  la 
retrouffe  ) & on  donne  la  fécondé  ferre. 
Enfuite  avec  une  grande  pelle  tran- 
chante , on  taille  quarrément  les  extré- 
mités de  la  malTe  des  raifins  ; on  j^ette 
par  delfus  ce  qui  a été  taillé  des  cotés , 
& on  donne  alors  la  troiiiéme  ferre  , 
qu’on  appelle  pour  cette  raifon  la  pre- 
mière taille. 

S E S E L I , c’eft  un  nom  qu’on  donne 
d’ordinaire  à une  efpece  de  fenoiiil  , 
qu’on  appelle  féfeli  de  Marfeilie  , ou  fe- 
noHil  lorru.  Cette  plante  poulfe  une  tige 
à la  hauteur  d’un  pied  Si  demi , rayée, 
pleine  de  modle  blanche,  (e  divilânt 
près  de  fa  racine  en  plufieurs  rameaux 
tortus  Si  fermes , alTez  erofles  , nouées. 
Ses  feuilles  font  femblaoles  à celles  du 
fenouil  , un  peu  plus  grolTcs  & plus 
courtes  , plus  dures , en  plus  petit  nom- 
bre , d’une  couleur  approchante  de  celle 
de  l’anet.  Scs  fleurs  font  petites , com- 
pofées  chacune  de  cinq  feuilles  difpo- 
fees  en  rofe,  de  couleur  blanche  , ou 
quelquefois  purpurine  Son  fruit  efl  fait 
de  deux  gtaines  oblougues  , arrondies 
fur  le  dos , canclées  , applaties , de  l’au- 
tre côté  de  couleur  grife-blanchâtre  , 
d’une  odeur  aromatique.  La  fcmencc  du 
féféli  de  Marfeille  eft  diiculTive  , cépha- 
lique , Si  propre  pour  rcfifter  au  venin. 
Il  y a quelques  autres  plantes  auxquelles 
on  a aiidi  donné  le  nom  de  féfe'li. 

SEVE,  liqueur  enfermée  dans  les 
plantes  Si  dans  les  arbres  , qui  leur  fert 
de  nourriture , & qui  monte  de  la  racine 
jufqu’a"  l'extrémité  des  branches.  Les 
plantes  ont  deux  fèves  par  année  en 
Âlars  & en  Août.  Quelques-uns  tien- 
itent  que  c’cil  par  la  pefantcur  de  l’air 
que  la  fève  monte  dans  les  arbres  j 
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d’autres  difent  qu’elle  eft  élevée  par  la 
chaleur  du  Soleil.  11  eft  défendu  de  cou- 
per les  arbres  dans  leur  fève. 

S E V e , fe  dit  auffi  d’une  qualité,  ou 
d’une  certaine  faveur  conforme  à la  na- 
ture du  lep  de  vigne  , que  le  fep  a com- 
muniqué à la  grape , & la  grape  au  vin , 
ce  qui  le  rend  agréable  à boire  ; c’eft 
une  petitc,verdeut  qui  fe  tourne  en  for- 
ce quand  il  eft  dans  fa  boite.  Les  Gour- 
mets font  grand  état  du  vin  qui  a de  la 
fève.  Il  y a autant  de  difiétentes  Jèves 
qu’il  y a de  diflerens  vins. 

S E V R E R V ce  mot  s’emploie  figu- 
rément  par  les  Jardiniers.  Sèvrer  un  ar- 
bre grefle  en  approche , fèi  rer  une  mar- 
cote , c’eft  féparer  cet  arbre  ou  cette 
marcote  de  l’arbre  ou  de  la  plante  oû  ils 
tenoient , Si  dont  ils  font  les  eufans.  La 
Quintinie. 

SGARZA  ODORATA,  nom 
d’une  fleur.  Elle  élevé  quelquefois  fa  ti- 
ge à la  hauteur  de  plus  de  deux  pieds. 
Au  bout  elle  poofte  quelques  boutons 
longuets  , qui  renverfent  des  feuilles 
jaunes  qui  forment  comme  des  lis.  Du 
fond  , il  fort  comme  des  petits  brins  de 
la  mime  couleur.  Quand  cetre  fleur 
n’auroit  rien  de  recommandable  que  foix 
odeur,  c’eft  alfez  pour  la  faire  eftimer. 
Elle  fe  cultive  de  même  que  la  fea- 
bieufe , dont  on  a parlé  ci-deifus.  Moain. 

SILIQUASTRE,  plante  qu’oi» 
appelle  aiilTl  piment , ou  poivre  d'Inde. 
Voyez  PIMENT. 

SILIQJJE;  c’eft  le  fruit  des  légu- 
mes Si  des  plantes  qui  ont  la  fleur  léga- 
mineufe.  On  l’appelle  autrement  gonffe. 
Voyez  GOUSSE. 

SILLON,  longue  raie,  ouverture 
qu’on  fait  fur  la  terre  quand  on  la  la- 
boure avec  la  charrue.  La  figure  que 
le  Laboureur  donne  à fon  champ  en  le 
façonnant  doit  être  rçglée  fuivant  ce  qui 
eft  plus  avantageux  pour  la  terre,  & 
pour  les  bêtes  qui  labourent. 

On  ne  doit  jamais  faire  de  filions  trop 
longs , parce  que  les  bêtes  ont  trop  à u- 
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rcr  tout  cl’une  traite.  Les  raies  n’en  font 
as  fl  étroites . Sc  la  terre  n'en  eft  pas  li 
ien  niclce  ni  figurée  agréablement  ; c’eft 
pourquoi  les  Curieux  veulent  qu'on  fé- 
pare  leurs  terres  par  quartiers  , chacun 
ëe  quarante  perches  de  long  tout  au 
plus. 

Quand  on  laboure  fur  une  colline  , 
pour  foulaget  les  bêtes  Si  .travailler 
mieux  Si  plus  uniment , il  faut  travail- 
ler en  travers  horizontalement  à la  col- 
loninc  , Si  non  pas  de  haut  en  bas. 

On  laboure  à plat  uniment  Si  égale- 
ment les  terres,  qui , comme  dans Thle 
de  France , ont  befoin  de  l'arrofement 
des  pluies.  Au  contraire , on  laboure  en 
talus  & en  dos  d’àne , à filions  hauts  Sc 
élevés  les  terres  argilleules,  les  humides , 
& généralement  tomes  celles  qui  n'ont 
pas  befoin  d’eau , ou  qui  font  difficiles  à 
le  deflcchcr.  Ainfi  dans  la  Urie , Sc  dans 
la  petite  Beaudc  , on  laboure  par  plan- 
ches , & on  lailfe  d’efpacc  Cn  efpace  un 
large  fillen  Si  talus,  pour  recevoir  les 
eaux  Si  les  porter  dans  des  folfés  qui 
font  pour  cet  effet  aux  deux  côtés  de 
leurs  terres. 

Au  furplus  , on  fait  les  filions  plus  ou 
moins  larges , plus  ou  moins  élevés  , & 
les  raies  plus  ou  moins  ferrées  dans  cer- 
tains pays  que  dans  d’autres.  On  les  fait 
pourtant  en  général  beaucoup  plus  éle- 
vés , moins  larges  & moins  unis  dans  les 
terres  humides  Si  gtallês , que  dans  les 
terroirs  fecs  ; & cela  pour  faciliter  l'é- 
coulement des  eaux  qui  pénétrent  diffi- 
cilement dans  ces  terres,  pour  empcclier 
qu'elles  n’y  trouvent  dqs  places  pour  y 
croupir. 

Il  y a des  Laboureurs  qui  ne  font 
leurs  filions  que  de  quatorze  à quinze 
pouces  de  largeur, fur  treize  ou  quatorze 
de  Itauteur  ; À:  quand  on  fait  de  ces  fil- 
ions étroits  , il  eft  bon  de  labourer  du 
Widi  au  Nord , jjour  qu’ils  aient  le  So- 
leil des  deux  côtes.  Si  que  les  grains  y 
mûrilfent  également , finon  ceux  du  côté 
du.  Midi  mûtitoienc  huit  à dit  jours 
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avant  les  autres.  Il  n’eft  pas  nécefliaire 
d’avoir  cette  attention  quand  les  filions 
font  plats  , larges  , fpacieux  de  huit , dix 
à douze  pieds  , parce  qu’ils  ont  le  Soleil 
de  tous  leurs  côtés.  Les  terres  fortes  , 
qui  boivent  l’eau  aflez  aifément, peuvent 
être  labourées  en  planches , larges  de 
huit  à dix  pieds,  dont  le  milieu  fera 
pourtant  un  peu  plus  élevé  que  les  deux 
extrémités,  afin  de  faciliter  l’écoulement 
des  eaux  les  plus  abondantes,  parce  que 
les  bleds,  principalement  le  fcigle , les 
craignent  beaucoup  ; elles  battent  la 
tette  8c  la  font  durcir , fur-tout  quand 
elles  font  fuivies  de  ftcherefles  ; mais 
quand  elles  tombent  doucement , elles 
fruéfifient  beaucoup  la  terre. 

U y en  a une  elpece  d’une  nature  fi 
foche  que  l’eau  s’y  imbibe  au(fi-tôt 
quelle  tombe.  Il  lui  faut  de  l’eau  ptef- 
que  tous  les  huk  jours  en  Eté  , pour 
qu’elle  faite  de  belles  produ£Wons.Quand 
oti  laboure  de  ces  fortes  de  terres , on 
n’y  fait  ni  filions , ni  planches , même 
dans  les  pays  où  on  n’a  point  coutume 
de  labourer  fans  en  faire  ; mais  on  met 
ces  terres  à uni  à tous  les  remuemens 
qu’on  y fait,  & meme  après  cpie  le  grain 
y eft  femé , ce  que  les  Laboureurs  ap- 
pellent labouccra  uni.C’eft  relever  avec 
l’oreille  de  la  charrue  toutes  les  taies  de 
la  terre  d’un  même  côté  i de  maniéré 
que  lorfqu’on  a achevé  de  labourer  le 
diamp , il  ne  parole  aucun  fiilon , ni  au- 
cune enrsië , qui  eft  un  fiilon  fort  large  , 
Sc  compofé  de  plufieuts  raies  de  terres 
élevés  par  la  charrue  ; mais  au  contraire 
le  champ  parolt  tout  uni.  On  fe  fert 
d'üne  charrue  à tourne-oreille  pour  cette 
maniéré  de  labourer , & on  laboure  ainfi 
principalement  les  terres  féches  & pier- 
teufes  où  on  ne  met  Ibuvent  que  de  me- 
nus grains. 

Il  eft  afiêz  d’ufâge  de  donner  le  troi- 
ficme  labour  aux  terres  différemment 
des  deux  précédens,  c’eft  à-dire,  en  tra- 
verfant  les  premières  façons  ; Si  ce  la- 
bour eft  le  meilleur  qu’on  puilfc  donner. 
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f ïrce  qu’il  ne  laide  aucune  ondiite , Bc 
toute  fa  terre  eft  égalemeiit  remuée. 
Cependant  il  n’eft  bon  que  pour  les  pays 
fecs , oü  l’eau  s’imbibe  promptement , 
& il  ne  vaut  rien  pour^  terres  qui  font 
trop  humides  , ou  qui  retiennent  long- 
tems  de  l’eau , à moins  que  l’atinée  ne 
lôit  extrêmement  féche  ; autrement  les 
eaux  qui  rurviendroient,&  qui  n'auroient 
aucun  écoulement  de  delTus  cette  terre 
ainfi  traverlëe,  l’humeéieroient  Ci  fort 
qu'on  n'en  pourroit  rien  faire  dans  la 
fuite,  au  mot  LABOUR  , & le 

Nouveau  Trahi  de  la  Culture  des  Ter- 
res. 

SILLONNER,  c’eft  faire  des  fil- 
Ipns.  C’eft  une  adrelfe  pour  un  Labou- 
reur que  de  bien  fiUonner  une  terre.  Il 
faut  y être  un  peu  experimenté , avoir 
les  bras  robuftes , & fçavoir  bien  garder 
les  animaux  qui  tirent  la  ch.irruc , fans 
cela  on  ne  fuienue  que  de  travers. 

S 1 M P L E , eft  un  nom  général  qu’on 
donne  à toutes  les  herbes  & plantes , 
parce  qu’elles  ont  chacune  leur  vertu 
particulière  pour  fervir  d’un  remède  fim- 
ple. 

SI  SON,  plante  qui  pouffe  une  tige 
d’une  grolfeur  médiocre , ronde , pleine 
de  moelle  , haute  de  deux  pieds.  Ses 
feuilles  font  compofées  de  pluheurs  feuil- 
les tendres  , oolongues  , dentelées  , 
quelquefois  laciniées , rangées  par  paires 
fur  une  côte.  Ses  fleurs  font  à cinq 
feuilles , petites , blanches  , foutenués 
par  des  ombelles.  11  leur  fiiccede  des 
femences  fort  menues  , brunes , cane- 
lécs  , d'un  goût  un  peu  âcre  & aromati- 
que. Cette  plante  eft  apéritive , propre 
pour  aider  à la  digeftion  & pour  faire 
uriner. 

S I S Y M B R I U M , plante  aquatique 
qui  pouffe  des  tiges  à U hauteur  de 
trois  pieds  , canelces,  creufes , quelque- 
fois rougeâtres.  Ses  feuilles  font  oblon- 
gues , pointues,  laciniées  profondément, 
quelquefois  entières , Si  feulement  den- 
telées far  les  bords,  laitgces  alternati- 
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vement  le  long  des  tiges.  Les  fleurs  oc- 
cupent le  haut  des  branches  ; elles  font 
compofees  chacune  de  quatre  feuilles 
jaunes , difpofces  en  croix , foutenucs 
par  des  pédicules  longs  & grêles.  Il  fuc- 
cede  de  petites  Cliques  courtes,  qui  ren- 
ferment des  femences  prefque  rondes. 
Sa  racine  eft  oblongue,  grofle  comme  le 
petit  doigt , blanche , âcre  & piquante. 
Cette  plante  eft  propre  pour  le  feorbut, 
pour  la  néfrétique  & pour  l’hydropific. 
Le  crefTon  d’eau  eft  une  efpece  de  fi- 
fymhrium.  Il  y en  a quelques  autres  eC-, 
peces.  * 

SMILAX,  plante  qui  poulie  plu- 
fleurs  tiges , longues , roides , farmen- 
teufes  , rempantes , épineulès , garnies 
de  mains  qui  s’entortillent  contre  les 

f>lantes  voifines.  Ses  feuilles  naiffent  feu- 
es de  diftance  en  diftance  , femblables 
à celles  du  fceau  de  notre- Dame,  mais 
beaucoup  plus  groffes , roides,  nerveu- 
fes , épineufes , tantôt  amples  & vertes , 
tantôt  plus  étroites , & parfemées  de  ta- 
ches blanches.  Ses  fleurs  font  en  grape  , 
petites  , odorantes , compofées  chacune 
de  flx  feuilles , difpofées  en  étoiles.  11 
leur  fuccede  des  fruits  tonds , moux  , 
qui  deviennent  rouges  en  mûrilfant , Sc 
qui  renferment  chacun  un  , ou  deux  , 
ou  trois  femences  rondes , lilfes,  de  cou- 
leur rouge-brune  en  dehors  & blanche 
en  dedans.  Sa  racine  a des  fibres  menues 
& blanches , qui  ferpentent  fous  la  terre 
au  long  & au  large.  Cette  plante  eft  fu- 
dorilîque,  & propre  pour  les  douleurs  de 
jointures.  Il  y a quelques  autres  efpeces 
de  fmilax. 

S M 1 1 A X , fc  dit  aufli  du  grand  & 
du  petit  lilferon.  Le  premier  eft  appelle 
^and  fmilax  liffe  y Si  le  fécond  petit 
fmilax  liffe.  Il  fe  dit  encore  de  quelque 
efpece  de  haricot , qu’on  nomme  finilax 
des  jardins.  ^ 

SOC,  inftrument,grolfe  pièce  de  fer 
pointue , qui  fait  la  principale  partie  de 
la  charrue , qui  fert  à ouvrir  & à feajtt 
la  ictcc  quand  on  laboure. 
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SÜLDANELLE  , plante  matiti- 
nie  i c'eft  une  el'pece  de  lilTeron  qui 
poulFe  des  tiges  grêles  , rougeâtres  , fe 
traînant  à terre  , revêtues  de  feuilles 
prelque  rondes , plus  larges  que  longues, 
lemblables  à celles  de  la  petite  chclidoi- 
iie , un  peu  cpailles  , remplies  d’un  fuc 
laiteux  , attachée  à des  queues  longues. 
Ües  fleurs  font  des  cloches  a bords  ren- 
verfes,  de  couleur  purpurine.  11  leur 
fuccede  des  fruits  prelque  ronds , mem- 
braneux , qui  renferment  des  femenccs 
anguleufes , noires  ou  blanches.  Sa  raci- 
ne eft  longue  ou  Jrêle.  Cette  plante 
purge  puillamment  les  fcrofitcs  par  le 
bas.  On  s’en  fett  pour  l’hydropilie  & 
pour  le  feorbut. 

SOLEIL  , plante  qui  pouffe  une 
feule  tige  à la  hauteur  de  dix  ou  douze 
pieds , & en  quelques  endroits  de  vingt- 
<juatre.  Scs  feuilles  font  grandes , lar- 
ges , pointues , velues  > dentelées  en 
leurs  bords  , attachées  à de  longues 
queues.  Le  haut  de  la  tige  eft  occupé  pat 
une  belle  fleur,  radiée,  de  figure  orbi- 
culaire  , ample  , de  couleur  j.aune.  Le 
difque  de  cette  fleur  eft  un  amas  de  plu- 
fieurs  fleurons , 6c  la  couronne  eft  for- 
mée par  quelques  demi-fleurons.  Ses  fe- 
mences  font  oblongucs , noires  , quel- 
••quefois  blanches.  La  fleur  de  cette  plan- 
te cuite  avec  de  l’huile  & du  fel  eft 
bonne  à manger.  On  mange  aufli  des 
queues  tendres  des  feuilles.  Elle  a été 
appelléc  ainfi  à caufe  oue  fa  fleur  repré- 
fehte  un  foleil , & quelle  fe  tourne  tou- 
jours , dit-on , de  fon  côté.  Il  y a pla- 
ceurs autres  efpeces  de  fo/e/h. 

SOLlMENE,  terme  de  Fleurifte, 
nom  d’une  tulipe  qui  eft  de  petite  fta- 
ture.  Ses  couleurs  font  un  beau  pourpre 
■&  bl.anc.  Momn. 

S O RH  1ER,  arbre  grand  & rameux 
couvert  d’une  écorce  rude  ôc  pâle.  Son 
bois  eft  rougeâtre  , fort  folide  âc  com.- 
pa£fe.  Ses  feuilles  font  oblougues , étroi- 
tes , dentelées  en  leurs  bords , velues  , 
TCtdàtres  par  deffus  , blanchâtres  par 


SOU. 

deffous , rangées  comme  celles  du  frêne, 
fut  une  côte  terminée  par  une  feule 
feuille.  Ses  fleurs  font  petites,  blanches, 
jointes  plufieurs  enfenible  , compofées 
chacune  de  cin^  feuilles , difpolées  en 
rofe.  Son  fruit , qu’on  appelle  Jirèe  ou 
corne,  eft  de  la  figure  d’une  petite  poire, 
dur  , charnu  , ayant  la  chair  jaunâtre  , 
d’un  goût  fort  acerbe  lorfqu’il  eft  verd, 
mou  , alfez  doux  , & bon  à manger 
quand  il  eft  mûr.  Les  forhes  , fur-tout 
avant  leur  maturité  , font  aftringentes , 
propre  pour  arrêter  le  vomilTcment  6c  le 
cours  de  ventre. 

SOUCHE,  fépée  , tronc  d’arbre 
qui  eft  à fleur  de  terre  & qui  tient  aux 
racines.  Quand  on  a abbatu  la  haute 
futaie  les  Jonches  tepoulTent. 

Souche,  fe  dit  auffi  quelquefois  du 
tronc  de  l’arbre , ôc  de  ce  qui  eft  depuis 
la  racine  jufqu’aux  branches.  On  dit  : on 
a compté  les  arbres  de  cette  forêt , il  y 
a tant  de  grofles  6c  tant  de  petites  foH~ 
ches.  On  dit  auffi  de  la  vigne  des  vieil- 
les fouches  j c’eft  ce  qui  pouffe  le  pam- 
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SOUCI,  plante  qui  porte  une  fleut 
du  même  nom.  Elle  pou'Ve  des  tiges  me- 
nues , rondes , un  peu  anguleufes , divi- 
fées  en  plufieurs  rameaux.  Ses  feuilles 
font  oblongues,  graffes,  velues,  blan- 
châtres , attachées  fans  queues  à leur  ti- 
ge. Ses  fleurs  font  radiées  , grandes  , 
belles , rondes , jaunes , odorantes.  Lorf- 
qu’elles  font  pallées  , il  leur  fuccede  des 
capfules  courtes,  qui  contiennent  cha- 
cune une  femence  un  peu  longue.  Sa  ra- 
cine eft  blanche  Ôc  fibreufe.  Les  fleurs 
du  fond  font  cordiales  , fudorifiques , 
propres  contre  le  venin , 6c  pour  faire 
fortir  la  petite  vérole.  Il  y a quelques 
autres  efpeces  de  fond.  Cette  plante  fe 
trouve  par-tout  6c  particulièrement  dans 
les  jardins.  Elle  fleurit  en  Mai  ôc  dure 
tout  l’Eté.  Elle  ne  doit  point  être  re- 
muée de  fa  place , parce  que  toutes  les 
branches  qu’elle  jene  prennent  racine  ; 
ôc  étant  détachées  de  la  vieille  plante  en 
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fonr  une  nouvelle.  Elle  vient  Jans  un 
tems  où  il  n’y  a ptefque  plus  de  Heurs. 
Elle  jette  quantité  de  tiges  chargées  de 
fleurs.  Quand  on  a pris  la  fleur  , il  faut 
couper  tout  le  telle  à trois  doigts  de  ter- 
re ou  environ.  Elle  fe  replante  au  Prin- 
tems , aufll-tôt  quelle  eft  paflee,  ou  au 
mois  de  Mars. 

Il  y a aulTi  le  fouci  bleu.  Bradeley 
parle  du  fouet  d’jifriejue  qui  porte  de 
grandes  fleurs  jaunes  doubles  , & fleurit 
a plus  de  deux  pieds  de  terre  en  Mai , 
Juin,  Juillet,  Août  & Septembre. 

ÆOUCI  DE  MARAIS,  efpcce 
de  tuflillage.  11  a les  feuilles  femblablés 
à celles  du  tremble , quoique  plus  gran- 
des , & approchantes  de  celles  de  la  tut 
filage,  à ta  téletve  qu’elles  ne  font  pas 
fl  anguleüfcs , ni  fl  blanches  au  revers. 
Sa  tige  eft  haute  d’un  pied  ou  énviron , 
produifant  quantité  de  branches  qui  ont 
a la  cime  de  grandes  fleurs  dorées , fai- 
tes comme  des  rofes.  Sa  racine  eft  blan- 
che & un  peu  amere.  Cette  plante  vient 
dans  les  valons  auprès  des  eaux  couran- 
tes. Elle  fleurit  au  Printems  dans  le  mois 
d’Avril. 

SOUDE,  plante  qui  croît  à la  hau- 
teur d’environ  trois  pieds,  quand  elle  eft 
cultivée , s’étendant  en  large , fort  rou- 
ge , divifée  en  des  rameaux- droits, affez 

fros.  Ses  feuilles  font  longues , étroites , 
paifles , charnues , flnilTant  en  pointes. 
Ses  fleurs  font  à plufieuts  feuilles , de 
couleur  jaune.  Elles  font  fuivies  de  fruits 
prefque  ronds  , membraneux , remplis 
d’une  fenaence  femblable  à la  figure  d’un 
petit  férpant  roulé  en  fpirale.  La  fiude 
croît  proche  de  la  mer , & elle  a un  goût 
falé.  On  en  tire  beaucoup  de  fel  nxe , 
qu’on  a appellé  fel  alkali,  du  nom  de  la 
plante.  Ce  nom  a été  donné  en  fuite  aux 
Tels  fixes  des.  autres  plantes  , à caufe  du 
rapport  qu’ils  ont  entre  eux.  Il  y a en- 
core quelques  autres  efpeces  de  foude. 
Voyez  KALI.  • 

S O U P E A U , terme  d’ Agriculture  ; 
c’eft  un  morceau  de  bois  qui  1ère  à tenir 
Tome  JJ, 
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le  foc  de  la  Charrue  avec  l’oreille,  & qui 
eft  tout  au  Jlfllis.  On  dit  : ce  morceau 
de  bois  fera  fort  propre  pour  faire  un 
foupeuu. 

SPERONELLE  , plante  que  les 
Allemans  appellent  rifter  Sporn  , c’eft-à- 
dite  , éperon  de  Chevalier , & eft  enco- 
re nommée  confonde  Royale.  La  fleur  en 
eft  double.  Il  y en  a de  blanche , de 
turquoife , d'incarn atp , & d'autres  cou- 
leurs. Elle  a les  brins  déliés,  revêtus  de 
petites  feuilles  longues , étroites , têtues 
& jointes  cnfemble.  Pour  en  avoir  de  la 
race , il  en  faut  femer  la  graine.  Elit 
veut  un  grand  air  , une  terre  à potager, 
& quand  le  befoin  le  demande,  elle  veut 
.être  abondamment  arrofee. 

SPHONDYLIUM.  royet.  ÜEK- 
CE.  . • 

SPIRÆA  FRUTEX:  cette  plan- 
te,, dit  Bradeley  , fleurit  au  mois 
d’Août , d^roduit  des  épis  de  fleurs  de 
couleur  d’irillet.  L’arbrifleau  monre  r.i- 
rement  de  plus  de  trois  pieds.  Scs  fleurs 
font  belles  ; & c’eft  une  plante  qui  ne 
doit  pas  manquer  dans  un  jardin.  On  la 
multiplie  par  les  rejettons  qu’on  fepare 
au  mois  de  Mars , & qu’on  plante  dans 
une  terre  légère. 

STAPHISAIGRE,*plante  qui 
pouffe  une  tige  à la  hauteur  d’un  pied 
& demi , & qui  a les  feuilles  grandes  , 
larges , découpées  profondément  en  plu- 
fieurs  parties , & attachées  à de  longues 
queues.  Ses  fleurs  font  à plufîeurs  feuil- 
les inégales  , de  couleur  bleue.  Lorf- 
u’ellcs  font  paffées  , il  leur  fuccede 
es  fruits  compofts  chacun  de  plufîeurs 
graines* verdâtres,  qui  renferment  des 
femences  greffes  comme  des  petits  pois, 
triangulaires  , noirâtres  , d’un  goût  *re 
ôc  brûlant.  Cette  plante  croît  au  Lan- 
guedoc , en  Provence  & autres  pays 
chauds,  dans  les  lieux  ombrageux.  Sa 
femence  étant  appliquée  eft  fort  propre 
pour  faire  mourir  les  poux.  Elle  eft  aufH 
employée  d.ans  les  machicatoires  pour 
faite  cracher.  On  nomme  autrement 
Z 
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cette  plante  knie  uux  peux  ‘à  caufe  de 
les  qualités.  * 

STAT  ICE,  plante  qui  pouffe  des  ti- 
ges à la  hauteur  d'environ  un  pied  , 
droites,  fans  uceuds , foûteiiant  chacune 
en  fon  fommet  un  bouquet  prelque 
fpherique  , qui  eft  un  amas  de  plulieurs 
petitea  fleurs  .à  cinq  feuilles  , blanches , 
tirant  fur  le  purpurin  , difporées  en  ccil- 
let , &:  foùtenucs  par  un  calice  particu- 
lier, coupé  en  entonnoir.  Sa  femence  eft 
pointue  par  les  deux  bouts , enfermée 
d.ins  une  capiule  qui  a fervi  Je  calice  à 
ufie  des  petites  fleurs.  Sa  racine  eft  lon- 
gue, ligneufe  & ronde,  de  laquelle  for- 
lent  proche  de  la  terre  un  grand  nom- 
bre de  feuilles  femblables  à celles  du 
chiendent  , de  couleur  vetd  de  mer. 
Cette  plante  eft  fort  délicate  , propre 
pour  arrêter  le  coims  de  ventre  & les 
hémorrhagies.  Il  y en  a plufieurs  autres 
clpeces.  Cette  plante  croît  ll|r  les  mon- 
tagnes & dans  les  lieux  hitmides  , le 
long  des  rivières  & fur  le  bord  de  la 
mer. 

STECAS,  arbriffeau  qui  pouffe plu- 
fieurs  tiges  à la  hauteur  d'un  pied  & 
demi  ou  de  deux  pieds,  ligneufes,  accom- 
p.agnées  de  feuilles  longues  , étroites , 
olanchàtres ,'  femblables  a celles  de  la  la- 
vande , mais  plus  petites , & d’une  odeur 
plus  agréable.  Au  plus  haut  des  tiges 
iiailfent  des  épis  ou  tètes  écaillcufes  & 
oblongiics , fur  la  longueur  defquelles 
font  dil|)olées  par  rang  de  petites  fleurs 
en  gueule,  rurpurint s ou  bleues,  8c  ces 
têtes  font  furmontees  chacune  pat  un 
bouquet  de  feuilL-s  en  aigrette.  Sa  raci- 
ne eft  ligneule.  On  appelle  d’ofdinaire 
ce«e  plante  /lecas  parce  qu’on 

en  portoit  beaucoup  d'Arabie,  l.esépis 
du  Jtéiaj , garnis  de  fleurs,  font  en  ufage 
en  Mé.lecine-  On  s’en  fertdans  le  verti- 
ge, dans  la  paralyfie  & dans  l’apopléxie. 
Il  y a plufieurs  autres  efpeces  de  ftecas. 
Ce  nom  lui  eft  donné  de  celui  des  Ifles 
Siéca  '.es , fituées  fur  la  côtf  de  Proven- 
ce auprès  de  Marfcille,  & appellécs  pré- 
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fentement  les  Ifles  d’Hyeres.  Il  y a aufll 
le  flccas  Cjtrin , qui  eft  une  autre  forte  « 
de  plante , appellés  aufli  immonelU  ou 
ti'uhryfuni.  Voyez  IM  MORTEL- 
LE. 

STERILE,  qui  ne  rapporte  point 
de  fruit , qui  ne  produit  rien,  qui  eft  in- 
fruclueux.  Il  fe  dit  au  propre  des  ani-- 
maux  qui  n’ont  pas  la  vertu  d’engen- 
drer. , 

STRAMONIUM  , plante  qui 
pouffe  une  tige  à la  hauteur  d’environ 
deux  pieds,  & qui  a les  feuilles  amples, 
finueufes , d’une  odeur  forte , attachées 
le  long  de  la  tige  à des  queues  longues. 

Ses  fleurs  font  de  grandes  campanes blan- 
ches , femblables  en  quelque  maniéré  à 
un  verre  à boire.  Elles  font  fuivies  de 
fruits  prefque  ronds  , gros  comme  une 
noix  coùverte  de  la  première  écorce , 
garnis  de  piquans  , & divifés  en  quatre 
loges  qui  renferment  des  fëmences  noi- 
râtres & applaties.  Cette  plante  eft  un 
dormitif  extrêmement  dangéreux  & mor- 
tel. Il  y a quelques  autres  efpeces  de 
ftramemum.  . 

STYLE,  en  terme  de  Botanique , fe 
dit  de  la  partie  qui  s'élève  du  milieu  de 
la  fleur , & qui  par  fa  partie  inférieure 
porte  fut  elle  le  fruit  ou  la  femence.  Nos 
Botaniftes  difent  pifiilium , piftil,  & non  , 
pas  f}yte. 

SUC , fiibftance  liquide  qui  faiuune 
partie  de  la  compofition  des  plantes,  & 
qui  fe  communique  à toutes  les  autres 
parties  , pour  fervir  à leur  nourriture  & 
a leur  accroiffement.  Le  fuc  eft  aux 
pbntes  ce  que  le  fang  eft  ,aux  ani- 
maux. 

SUCRE  VER  D,  eft  une  poire  que 
l’on  prendroit  pour  l’épine  d’Hyver  , 
tant  elle  lui  relfemble  dans  fa  figure. 

Elle  naûrit  vers  la  fin  d’Oélobre.  Elle  a 
la  chair  fort  beurrée  , l’eau  fucréc , le 
goût  agréable  , n’ayant  gueres  d’autres 
âléfauts  que  d’être  un  peu  pierreufe  dans 
le  cmit , 8c  eft  très-bonne  pour  la  man- 
ger crue.  La  Quintihie. 
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SUMACH  , arbflfleau  qui  croît  à 
la  hauteur  d’un  homme , ôc  qui  produit 
plufieurs  branches  garnies  de  feuilles  , 
compofees  chacune  de  cinq  ou  fix  paires 
de  feuilles  oblongues , pointues  , ve- 
lues . dentelées  , attachées  à une  côte 
grêle.  Ses  fleurs  font  tamallées  en  gra- 
pes , de  couleur  rouge.  Chaque  fleur  cft 
a plulieurs  feuilles , difpofées  en  rôle. 
Lorfqu’elle  eft  palfée,  il  lui  fuccede  une 
capfule  plate , prefque  ovale  , membra- 
nei^e  , qui  renferme  une  femence  de 
même  forme , rougeâtre.  Les  feuilles  3c 
les  fruits  du  fumtch  font  allringcns,  pro- 
pres pour  la  dyfenterie  & pour  les^pcr- 
tes  de  lâng.  Cet  atbrifleau  croît  dans  les 
lieux  pierreux.  , 

■*  SUPERHE  DE  FRANCE,  ter- 
me de  Fleurifte,  c’eft  un  œillet  violet  & 
blanc.  Sa  fleur  n’cft  pas  bien  large , mais 
fou  panache  e(l  régulier.  Sa  plante  eft 
fujette  à prendre  le  blanc.  11  faut  lui 
lailfer  quatre  ou  cinq  boutons.  Mo- 
rin. 

SUPERBE  VERDIER  , nom 
d’un  œillet  dont  la  fleur  cft  fort  grolfe. 
C’eft  un  violet , fur  un  fin  blanc  à pana- 
ches détachées.  Ses  marcotes  font  for- 
tes. Il  ne  caife  point  en  lui  laifl'ant  cinq 
boutons.  Morin. 

S U R E A U , atbrifTeau  qui  croît  fou- 
vent  à la  hauteur  d’un  arbre , & dont  les 
branches  font  longues , droites , remplies 
de  pioclle  blanche , couvertes  par  de- 
hors d'une  écotee  cendrée , fous  laquelle 
il  s’en  trouve  une  verte , qu'on  appelle 
écorce  moyenne.  Ses  feuilles  font  obloij- 
mes , aigues , dentelées  en  leurs  bords , 
d'un  verd-obfcur  , d’ûne  odeur  forte  , 
atuchées  plufieurs  enfemble  le  long 
d’une  côte.  Scs  fleurs  font  des  petits 
badins  ou  rofettes  à cinq  quartiers , 
blanches , odorantes,  difirofées  en  para- 
fol.  Lorfqu’elles  font  padées,il  leur  fuc- 
cede des  baies  rondes  , vertes  au  com- 
mencement , enfuite  noires  , repiplies 
d’un  fuc  rouge  foncé  , & contenant 
quelques  ^euces  un  peu  plus  longues, 
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La  decodHon  des  feuilles  & de  l'écorce 
moyenne  du  furenu  vuide  les  férofités  ÔC 
foulage  les  hydropiques.  On  fait  de 
cetteaiiême  écorce  un  onguent  excellent 
pour  U brûlure.  L’extrait  des  baies  eft 
fort  bon  dans  la  padion  hiftérique , ôc 
dans  le  cours  de  ventre.  Il  y a plufieurs 
autres  cfpeces  de  furenH. 

Les  enfans  font  des  canonieres  avec 
des  branches  de  furean.  On  en  fait  aufli 
des  échalas , mais  ils  ne  durent  gucres. 
Pour  les  avoir  plus  beaux , on  ôte  des 
fnre»Hx  toutes  les  branches  menues  ôc 
chiflbnnes  fuperflucs , ôc  pour  qu’ils  le 
garnilfcnt  du  pied , apres  l’avoir  planté 
de  boutures  fichées  en  terre  ombragée  , 
à deux  pieds  ôc  demi  l’un  de  l’autre  , ôc 
oir  ne  lailTe  aux  jets  montans  que  deux 
à trois  doigts  de  hauteur  pendant  les 
trois  premières  années. 

SU  RGEON  , petit  fion  que  poufle 
un  arbre  , principalement  par  le  pied. 

S Y COM  O RE,  c’eft  un  grand  arbre 
femblable  au  figuier , qui  a des  feuilles 
femblables  au  mûrier , mais  qui  jette 
force  lait.  Son  nom  lui  vient  de  ce  qu’il 
participe  du  mûrier  ôc  de  la  figue.  Il 
porte  du  fruit  trois  ou  quatre  fois  l’an , 
qu’il  produit  de  fon  tronc , 3c  qui  n’eft 
pas  attaché  aux  branches , qui  eft  lèni- 
blable  aux  figues  (àuvages , mais  qui  eft 
plus  doux , ôc  qui  n’a  dedans  aucun 
grain. 

Le  fycomore  eft  un  arbre  plus  beau 
que  bon.  11  croît  en  peu  de  tems , vient 
fort  vîte , fait  un  beau  couvert , mais  il 
cft  fort  iujet  aux  infeéles.  Il  né  dure 
gueres,  ôc  fon  bois  n’eft  bon  à rftn.  Il 
eft  aflez  puilfant  en  racines.  Il  aime  les 
terres  légères  ; il  donne  beaucoup  de 
graine  , qui  germe  facilement.  Autrefois 
on  s’en  fetvoit  beaucoup  en  allées  ôc 
avenues. 

Bradeley  confeille  d’en  planter 
■des  bois  ou  des  bofquets  , pour  garan- 
tir les  jardins  qui  le  trouvent  dans  le 
voifinage  de  la  mer. 

SYNOPLE,  anémone  toute  car- 
Zij 
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Hce  , différente  toutefois  de  la  C4rne4 
grojja. 

Sy  R I N G A i cet  arbriiTeau  a fon 
agrément  dans  un  jardin  , & peut  fe 
mettre  dans  des  platc-bandes  de  parterre 
où  il  fcyme  une  maniéré  de  builTon.  On 
le  met  auffi  dans  des  touffus  de  bofquets 
& le  long  des  murs  qu’on  veut  cacher. 
Le veut  une  bonne  terre.  Il  fe 
plaît  dans  les  lieux  humides  6c  ombra- 
gés. 

Pour  obliger. le  jjrinjra  à produire 
beaucoup  de  fleurs , & à pouffer  beau- 
coup en  bois , il  faut  lui  donner  de  fré- 
quens  labours.  On  le  perpétue  de  plan 
enraciné  en  Mars.  On  taille  cet  arbrif- 
leau  au  eifeau  , pour  lui  faire  prendre 
une  belle  figure.  11  faut  aufîi  avoir  foin 
d'ôter  tout  le  bois  mort  auPrintéms. 
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Un  Curieux  Bo#hifte  Anglois , dit  M.' 
Bradeley  , a remarqué  que  les  feuilles 
du  fyringa  ont  le  goût  des  concombres 
verds , & que  fes  fleurs  ont  l'odeur  de 
^la  fleur  d’orànge.  Cet  arbriffeau  eft  éga- 
lement propre  pour  être  planté  dans  les 
quarrés  des  bofquets , & pour  former 
des  plantes  en  pommes.  On  le  met  fou- 
vent  même  en  Angleterre  dans  des  pots 
pendant  l'Hyver , pour  orner  les  chemi- 
nées pendant  1 Eté.  Il  produit  des  grapes 
de  belles  fleurs  blanches  au  mois^e 
Mai,  6c  relie  lîx  femaines  en  fleurs.  Xe 
fyringa  croît  prefque  par-tout , 6c  quand 
il  eff  planté  à l’ombre , il  pouffe  aveo 
beaucoup  de  vigueur  ; mais  s'il  efl  fort 
expofé  ^u  Soleil,  il  produira  une' plus 
grande  quantité  de  fleurs.  * 
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Tabac  , plante  fi  ufuelle  que  pref- 
que  tout  le  monde  la  connoît , 6c 
en  prend  ou  par  le  nez,  foit  en  feuilles, 
foit  rapc  , foit  en  poudre  ou  en  fumée  , 
ou  en  machicatoire.  11  y a trois  fortes 
de  tabac  ; le  mile , la  femelle  ou  le 
moyen  , & le  petit  : mais  il  n’y  a d’autre 
difiérence  que  celle  du  volume  éc  de  la 
force  de  la  plante. 

Elle  croit  non-feulement  aux  Indes  , 
mais  bncore  dans  toute  l'Europe.  Elle  a 
fa  tige  fort  droite,  groffe,  velue  8c  vif- 
queufe.  Les  feuilles  larges  & longues , 
vertes , tirant  fur  le  jaune , de  bonne 
odeur,  d’un  goût  âcre,  un  peu  velues, 
douces , vifqueules  6c  chargées  de  fila- 
mens , qui  font  les  côtes  du  tabac.  Les 
feuilles  font  beaucoup  plus  grandes , & 
en  plus  grand  nombre  au  bas  de  la  tige 
quau  haut  ; 5c  plus  elles  montent,  plus 
clics  deviennent  petites  8c  moins  fré- 
quentes. La  plante  eft  tout  en  feuilles , 


6c  affez  baffe  avant  de  monter  en  tige  ; 
mais  en  s’élevant  elle  jette  beaucoup  de 
feuilles,  8c  des  noeuds  qu’elle  forme  de 
demi-pied  en  demi-pied  fortent  des  bran- 
ches , dont  il  y en  a qui  viennent  aufli 
longues  que  le  bras.  Elle  croît  à la  hau- 
teur de  quatre  ou  cinq  pieds,  6c  jufqu’à 
quatre  ou  cinq  coudées , lorfqu’elle,  eft 
femee  eif  terre  graffe  6c  chaude , 6c 

J|u'on  la  cultive  avec  foin.  Au  haut  de 
JS  branches  naît  la  fleur  qui  eft  prefque 
femblable  à celle  de  la  nielle  des  jar- 
dins, de  couleur  blanchâtre  6c  incarna- 
dine , en  forme  de  clochette  , qui  fort 
d’une  codé  ou  capfule  , femblable  à un 
petit  gibelet  : fi-tot  que  fa  fleur  eft  paf- 
lée  , cette  caj^ule  s’arrondit  8c  s’emplit 
de  graines  fort  menues , noires  quand 
elles  font  mûres,. 8c  vertes  quand  elles 
ne  le.font  pas. 

Dans  les  climats  chauds  le  tabac  por- 
te feuilles , fleurs  8c  graines,  en  mên^ 
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tetns  , pendant  neuf  ou  dix  mois  de 
l'année.  Il  jette  fort  par  le  pied , & fe 
renouvelle  par  quantité  de  teiettons  & 
de  boutures.  Ses  racines  ne  font  pour- 
tant qu'un  petit  amas  de  filets  fort  dé- 
liés , mêlés  de  quelques-uns  un  peu  plus 
gros , m'ais  fort  courts  pour  la  hauteur 
de  la  plante.  Ses  feuilles  & fes  racines 
rendent  un  jus  gluant  & réfineux  tirant 
fur  le  jaune  , dont  l'odeur  ed^ppro- 
chanre  de  la  réline  & non  défagrcable  , 
Sc  la  faveur  aiguë  & âcre , ce  qui  prou- 
ve que  le  taiac  eft  fec  & chaud. 

11  demande  une  terre  graffe  & humi- 
de , bien  expofée  au  Alidi , bien  labou- 
rée, & amendée  par  beaucoup  de  fumier 
bien  confommé.Le  taèac  vient  infiniment 
mieux  dans  une  terre  un  peu  fpacieufe , 
fur- tout  quand  il  y a un  mur  qui  lui 
renvoie  la  chaleur  du  Midi,  & qui  le  ga- 
rantit des  vents , dont  celui  de  bife  eft  le 
plus  à craindre  pour  une  plante  qui  a fi 
peu  de  racines  pour  fa  hauteur.  On  doit 
l'artoiér  quand  le  tems  fe  porte  au  fec  ; 
& coftime  elle  craint  fort  le  froid,  il  faut 
la  prantit  l'Hyver  par  des  nates , des 
paillalTons  ou  autrement  ; du  moins  ce 
font  les  précautions  que  prennent  ceux 
qui  cultivent  curieufegient  cette  plante 
exotique,,  mais  on  n'y  fait  pas  ces  façons 
en  plein  champ,  & l’expérience  nous  ap- 
prend qu'elle  ne  demande  pas  tant  de 
ménagement. 

Le  tems  de  le  fêmer  dans  ce  pays  eft 
au  commencement  d'Avril.  Les  Indiens 
& les  Efpagnob  le  fement  en  Automne, 
ou  en  Août  au  plutôt.  Pour  cela  on  fait 
un  trou  en  terre  avec  le  doigt  ; on  y 
jette  dix  ou  douze  grains  de  r<téàc , & 
on  recouvre  le  trou  : ils  (ont  fi  menus 
que  la  terre  les  étoufferoit  s'il  n’y  en 
avoit  que  trois  ou  quatre  ; s'il  fait  fec  , 
arrofez-le  légèrement  au  bout  de  quinze 
jours.  On  peut  le  femer  a la  main  en 
mêlant  de  la  graine  avec  de  la  terre  Sc 
un  peu  de  cendres.  11  eft  long  tems  à 
lever  ; A:  aufli-tôt  (^l’il  le  fera , il  finit 
le  couvrir  la  nuit  pour  le  défendre  du 
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froid,  & continuer  ainfi  jufqu’à  ce  que 
l'herbe  ait  quelque  force  , afin  qu'elle 
foit  toujours  verte  & belle. 

Quand  elle  fera  bien  levée  & forte , 
comme  il  y aura  autant  de  tiges  que  de 
grains  rellufcités , & que  leurs  racines 
font  mêlées  les  unes  parmi  les  au®by, 
ce  qui  feroit  qu'elles  s’étouflTeroient 
dans  la  fuite  fi  on  ne  les  fépafoit  , il 
faut  avec  un  grand  couteau  faire  un  ' 
cerne  en  terre , alentour  de  cette  touffe 
de  plantes , l'enlever  en  mote,  & la  jet-' 
ter  dans  un  baquet  plein  d'eau , afin  que 
la  terre  s’en  féparant , les  petites  tiges 
reftent  feules  au-delTus  de  l'eau  ; vous 
les  prcndtez  doucement  l’une  af^és  l’au- 
tre fans  rien  rompre , vous  les  envelo- 
perez  féparément  dans  de  la  terre  mere 
que  vous  prendrez  de  la  mote  & du  trou 
oû  elles  font  nées,  & vous  les  tranfplan- 
terez  à trois  pieds  du  mur  &r  à quatre 
pieds  l’une  de  l’autre.  Si  la  terre  où  vous 
les  mettrez  n’étoit  paf  fi  bonne  que 
l’autre  , il  faudra  la  tendre  fenIBlable 
par  les  amendemens , 5c  fécourir  les  ti- 
ges traniplantées  par  de  fréquens  arrofe- 
mens  julqu’à  ce  qu’il  foit  tems  de  les 
cueillir , après  qu’ elles  auront  fleiAi  5c 
grainé. 

On  ne  cultive  guetes  le  taê.»r  que 
pour  avoir  fes  feuilles  ; on  eboifit  les 
belles  aBjfcmédiocrcs  ; on  les  enfile  en- 
femble,  ^^n  les  pend ‘à  l’ombre  à quel- 
que plancher  pour  les  faire  fécher  & les 
garder.  11  ne  faut  j.amais  les  faire  fécher 
au  Soleil , au  vent  , ni  au  feu.  On  en 
conferve  proprement  la  graine,  jufqu’au 
mois  d'Avril  fuivant  qu’il  faudra  la  fe- 
mer i car  le  tdhac  n’eft  point  une  plan- 
te vivace.  Elle  meurt  tous  les  ans  après 
qu'elle  a donné  fa  produdion  Sc  fa 
graine. 

Dans  les  Indes  on  prépare  un  quarre 
de  terre  bien  expofé  au  Soleil , 5c  on  y. 
plante  la  feinence  du  ttibuc.  On  arrofe 
tous  les  jours  ce  quarré  ; on  le  couvre 

fiendant  l’ardeur  du  Soleil , foit  de  feuü- 
es , paillalfuus  ou  branchages , 5c  on  le 
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découvre  pendant  la  nuit,  afin  que  la 
rol'ée  l’humede.  Qjiand  il  ne  fait  point 
de  Soleil  &:  qu’il  ne  pleut  pas  , on  l’ar- 
rofe  tout  de  meme.  Cette  femence  étant 
levée  hors  de  terre  , elle  forme  une  pe- 
rit^pe  comme  la  laitue  ; on  la  tranf- 
planTe  de  meme  que  cette  plante  pota- 
gère , & l’on  met  les  plantes  du  talac  à 
trois  pieds  l’une  de  l’autre.  On  n’y  doit 
point  fouftrir  de  plantes  étrangetés. 
Lorfqutf  les  feuilles  lont  devenues  gran- 
des , & qu’elles  fe  calfent  quand  on  y 
touche , c'eft  une  marque  que  le  tabac 
eft  mûr.  Alors  il  faut  le  couper , & le 
lailTer  deux  ou  trois  heures  au  Soleil, 
puis  amalfer  toutes  les  plantes  deux  à 
deux  pour  les  pendre  à des  perches  , 
jufqu’a  cinq  étages,  les  unes  fut  les  au- 
tres dans  des  loges  qui  font  feulemept 
couvertes  , de  peur  que  le  tabac  ne  foie 
mouillé  , mais  ouvertes  de  toutes  parts, 
afin  que  l’air  y puiffe  mieux  entrer  ; & 
de  crifnte  que  le  tabac  ne  s’échauffe  Sc 
ne  pourri  ife. 

Avant  le  lever  du  Soleil , on  dépend 
ces  perches,  afin  de  tenir  les  feuilles  du 
tabac,  fouples , qu’elles  ne  calfent  pas  & 
ne  deviennent  point  en  poudre.  & on  en 
tire  toutes  les  jambes.  Quand  il  eft  fec 
ou  met  toutes  les  feuilles  enfemble  en 
paqifet  ; & avant  que  de  les  serrer  , on 
les  laifte  tremper  dans  de  4pu  de  la 
nier , Sc  on  les  tord  apres  qu’elles  y ont 
trempé.  Au  telle  il  eft  défendu  en  Fran- 
ce d’y  en  cultiver. 

TAILLE  DES  ARBRES.  La 
taille  eft  le  chef  d’eeuvre  du  Jardinage  , 
mais  c’eft  un  art  fort  difficile,  oû  il  faut 
agir  plus  de  l’efprit  que  de  la  main  : en- 
forte  que  c’eft  le  jugement*  Sc  l’expé- 
rience , plutôt  que  les  préceptes  , qui  y 
font  les  maîtres. 

La  taille  des  aihres  eft  un  retranchc- 
'ment  que  l’on  fait  à propos  des  bran- 
ches qui  leur  nuifent  , tant  pour  leur 
beauté , que  pour  leur  fécondité.  Elle  a 
d’autres  confidérations  qui  font  de  con- 
fervet  celles  dont  on  peut  faire  un  bon 
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ufàge , Sc  de  racouteir  avec  prudence 
les  branches  qui  fe  trouvent  trop  lon- 
gues, & de  lailler  entières  celles  qui 
n’ont  pas  trop  de  longueur , & tout  cela 
en  vue  de  faire  durer  un  arbte  , de  le 
rendre  beau , de  le  difpofet  en  meme 
tems-à  donner  bieiuôt  de  beaux '&  bons 
fruits. 

Le  tems  de  tailler  les  arbres  en  géné- 
ral n'^  pas  ordinairement  fixe  ; mais 
on  peut  dire  en  particulier  que  la  tailla 
des  arbres  à pépin , qui  font  les  poiriers 
Sc  pommiers  , fe  peut  faire  des  le  mois 
de  Novembre , jufqu  au  mois  de  Mars , 
lorfqu’on  a beaucoup  d’arbres  ; ou  bien 
on  ne  commencera  cette  taille , fi  on 
veut,  qu’à  la  fin  de  Février.  Pour  la  tail- 
le des  fruits  à noyau , qui  font  1«  pê- 
chers Sc  les  abricotiers , elle  ne  le  doit 
faire  qu’au  mois  de  Mars , lorlque  les 
boutons  de  ces  arbres  commencent  à 
gtoffir. 

On  étoit  autrefois  fi  fctupuleux  pout 
le  tems  précis  de  la  taille  des  arbres  , 
qu’on  n’ofoit  abfolument  y travailler 
que  dans  le  décours  des  Lunes  de  Fé- 
vrier Sc  de  Mars , ce  qui  eft  un  abus 
non-feulement  pout  la  taille , mais  pout 
tout  ce  qui  regKde  généralement  le 
Jardinage.  Ainfi  on  peut  tailler  \m  arbre 
dans  le  tems  qu’on  vient  de  dite  ; Sc 
quand  il  fait  beau,  il  y fait  toujours 
bon.  Tout  ce  qu’il  y a à remarquer  eft 
qu'il  faut  tailler  les  arbres  les  plus  foi- 
bles  les  premiers  , c’eft-à-dire  , avant 
l'Hyver. 

On  taille  un  arbre  pout  en  faire  un 
builibn , ou  un  efpalier , qui  foit  beau  , 
& pour  cela  un  buiflbn  doit  être  bas  de 
tige , avoir  la  tête  ouverte  comme  il 
faut , & non  trop  évafée  ',  elle  doit  être 
ronde  dans  la  circonférence , Sc  égale- 
ment garnie  de  bonnes  branches  fur  les 
côtes  ; Sc  à l’égard  d'un  efpalier , il  doit 
garnir  l’endroit  du  mur  oû  il  eft  planté , 
de  maniéré  qu'il  n’y  ait  pas  de  vuide , 
Sc  l’étendre  comme  un  éventail  ou- 
vert. 
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Pour  taiüer,  il  faut  avoir  une  (êrpejte 

Si  coupe  bien , & une  fcie  pour  retran- 
er  les  branches  qu’on  ne  peut  empor- 
ter avec  la  ferpette.  Après  ces  idées 
qu’on  a données  de  la  lailie-dei  arbres , 
par  rapport  à l’utilité  que  cette  opéra- 
tion apporte  , nous  allons  pafTer  à la 
pratique , & nous  commencerons  par  la 
taille  d’un  arbre  dans  la  première  année 
qu’il  a été  planté. 

TAILLE  DES  FRUITS  A PEPIN. 
Un  jeune  poirier  planté  depuis  le  Aiois 
de  Novembre , au  mois  de  Mars  juf- 
qu’en  Oftobre , a poulie  quelques  bran- 
ches , ou  n’a  rien  jetté  tout-à-fait.  Dans 
ce  cas , s’il  eft  mort,  il  faut  l’arracher  & 
en  mettre  un  autre  en  fa  place.  Il  peqt 
néanmoins  ne  rien  jetter , & ne  pas  être 
mort  J c’eft  ce  qu'on  connoît , avec  la 
ferpette , s’il  y a un  peu  de  verd  quand 
on  leve  un  peu  de  l’écorce  de  l’arbre  5 
pour-lors  on  peut  attendre  l’année  pour 
^voir  comme  il  fera  , car  ce  ne  fera 
qu’une  efpece  de  létargie  à l’égard  de  la 
lève  qui  peut*  agir  davantage  l’année 
fuivante. 

Mais  fi  cet  arbre  ne  pouffe  qu’une 
branche  avec  une.  ou  deux  petites , on 
les  retranche  toutes  pour  obliger  l’arbre 
l’année  fl||vante  de  poulfer  davantage  de 
belles  branches , & de  fe  bien  former 
par  ce  moyen  : mais  s’il  en  a pouffé 
plus  d’une  belle  , &c  qu’il  y en  ait  deux 
bien  placées , on  les  taille  au  troifiéme 
ttil.  On  entend  par  bien  placées , des 
branches  qui , fur  un  buiffon  ou  un  ef 
palier , nailfent  des  deux  côtés , de  ma- 
niéré qu’elles  peuvent  bien  former  l’ar- 
bre. 

Si  au  contraire  ces  deux  bonnes  bran- 
ches font  toutes  d’un  côté , ou  qu’elles 
tuiflcnt  trop  bas,  il  faut  les  retrancher, 
afin  qu’il  en  vienne  de  nouvelles  qui 
foient  mieux  fituées.  Il  arrive  quelque- 
fois qu’un  ^une  arbre  planté  a donné 
trois  ou  quatre  belles  branches  bien  pla- 
cées. Si  c’efl  à l’extrémité  de  la  tige,  & 
quelles  puilfent  bien  former  un  arbre , 
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il  faudra  les  tailler.  Si  elles  nailfent  au 
deffus  de  la  tige , il  faudra  la  ravaller 
jufques  fur  ces  branches  qu’on  taillera, 
comme  on  a déjà  dit  : mais  fi  parmi  ces 
branches  , il  en  naît  quelques-unes  de 
mal  placées , on  laiffera  celles  qui  font 
les  mieux  fituées  , & oii  retranchera  les 
autres. 

On  voit  fouvent  auflî  qu’un  tel  arbre 
jette  plufieurs  bonnes  branches,  & queP- 
ques  petites , parmi  lefquelles  font  des 
branches  à fruit.  En  ce  cas  on  laiffe  des 
plus  groffes  blanches  celles  qui  font  en 
meilleure  place  & on  les  taille  j & à l’é- 
gard des  petites  , on  en  rotnpt  l’extré- 
mité , afin  qu’ellçs  fe  nourrilTent  mieux. 
S'il  y en  a trop  , on  retranche  les  plus 
foibies,  & on  conferve  les  mieux  nour- 
ries. Sur  ces  idées  on  peut  déjà  fe  régler 
fur  le  plus  ou  moins  de  bonnes  ou  inau- 
vaifes  branches  qu’un  arbre  peut  poulfer 
la  première  année  qu’il  a été  taillé  , & 
s’établir  une  réglé  pour  les  tailler  comme 
il  faut. 

La  fécondé  année  qu’un  jeune  arbre 
a été  planté  , il  poulfe  de  nouvelles 
branches,  fur  celles  qu’on  a lailTées'  de 
la  taille  précédente.  Il  faut  d’abord  con- 
fidérer  fi  ces  nouvelles  branches  font 
bien  placées  pour  donner  une  belle  figu- 
re à l’arbre  -,  en  ce  cas  on  les  taille  au 
troifiéme  ou  au  quatrième  ceil.  Si  elles 
font  mal  placées  , on  les  retranche  à 
l’épailfeur  d’un  écu  , afin  que  de  l’otil 
qui  relie  au  bas , il  en  forte  une  branche 
à fruit. 

Il  cil  inutile  ici  de  s’étendre  davan- 
tage fut  toutes  les  branches  que  pour- 
roit  poulfer  un  arbre  quand  il  cil  planté, 
afin  de  les  tailler  dans  les  réglés.  Il  faut 
avoir  pour  maxime  que  toutes  les  bran- 
ches mal  fituées  fur  un  atbre  doivent 
être  retranchées  , & qu’on  doit  confer- 
ver  celles  qui  peuvent  contribuer  .à  la 
beauté  & à la  fécondité  de  l’arbre. 

Il  faut  garder  fur  un  arbre  toutes  les 
branches  à fruit , retrancher  toutes  les 
branches  de  faux  bois  , ainfi  que  les 
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branches  chiffonnes.  Il  ne  faut  pas  avoir 
plus  d’égard  pour  les  branches  gourman- 
des , parce  qu’elles  confomment  la 
meilleure  partie  de  la  fubftance  de  l’ar- 
bre , ce  qui  fait  tort  aux  autres  bran- 
ches qu’on  laiffe.  Voyez.\\x  mot  BRAN- 
CHE , ce  que  c’eft  que  chacune  de  ces 
branches  en  particulier. 

• Toutes  ces  branches  de  faux  bois , 
dont  on  ne  peut  tien  faire  fur  un  arbre, 
doivent  être  coupées  , comme  on  a dit , 
à répailTeut  d’un  ccu.  Il  faut  ôter  pa- 
reillement les  branches  un  peu  fortes  , 
qui  font  forties  d’un  endroit  oii  ont  été 
les  queues  des  poires.  On  taiïU  auilî- 
bien  une  branche  folWe  & longue,  en 
rompant  fimplement  l’extrémité  , qu’en 
la  taillant  avec  la  ferpette  ; on  prétend 
meme  que  cela  réuffit  mieux.  Il  faut 
retrancher  jufqu’au  vif  tous  les  argots 
fecs  & morts  qu’on  trouve  fur  un  arbre 
qu’on  taillt.  11  n’y  a qu'à  de  certains 
pêchers  fujets  a la  gomme , oi  il  eft  dan- 
gereux de  le  faire. 

Si  néanmoins  il  croiffoit  fur  un  arbre 
des  branches  de  faux  bois,  qui  fulfent 
très-belles  & dans  un  endroit  où  elles 
fuffent  bien  fituées,  & qu’on  n’eût  que 
ce  fecours  pour  former  l’arbre  , il  fau- 
droit  s’en  fervir  & les  tailler , félon  leur 
plus  ou  moins  de  vigueur,  & félon  les 
rigueurs  de  la  taille. 

Si  dans  un  vieux  arbre  un  peu  élevé  , 
la  nature  paroît  en  quelque  façon  l’avoir 
abandonné  par  le  haut , & qu’il  y foit 
crû  dans  le  bas  de  bonnes  branches  , 
fur  lefquelles*  on  puiiTe  établir  une  bon- 
ne taille  , on  ravallc  l’arbre  fur  ces 
branches  qu’on  taille  à l’ordinaire. 

On  ne  doit  point  laiffer  fut  un  arbre 
de  ces  branches  menues  , qui  nailfent 
d’autres  branches  de  pareille  nature.  Il 
ne  faut  jamais  commencer  à tailler  un 
arbre  , que  d’abord  on  n’ait  examiné 
l’effet  de  la  taille  précédente,  afin  d’en 
corriger  les  défauts  s’il  y en  a.  Les  bon- 
nes réglés  de  la  taille  d’un  arbre  vigou- 
reux , foit  jeune  ou  vieux,  veulent  que 
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l’on  cherche  le  fruit  fur  les  branches 
faibles  ; au  lieu  que  dans  un  arbre  qui 
ne  poulfe  que  médiocrement  , il  fatit 
pour  cela  conlidcrer  fes  plus  fortes  ; & fi 
d’un  arbre  <jui  jette  bien  on  voit  plu- 
fieuts  branches  fortit  d'un  même  œil  , 
on  conferve  la  plus  belle  qu’on  taille  à 
l’ordinaire  & ou  retranche  toutes  les  au- 
tres. 

On  taillera  à répaifleut  d’un  écu  l’an- 
née fuivante  toutes  les  branches  quon 
aura  pù  palitTer  la  précédente,  fans  gâter 
la  figure  d’un  arbre  en  efpaliet,&  quoi- 
qu’il foit  défagréable  de  voir  dans  un 
efpalict , ou  fur  un  buillon , une  bran- 
che qui  croife , & qui  travetfe  le  milieu 
de  l’arbre , on  la  conferveta  cependant 
fi  elle  contiiruê  à garnir  un  des  côtés. 
On  ne  doit  point  fe  former  ce  même 
fctupule  pour  les  branches  à fruit  qui 
croiîênt , elles  ne  peuvent  prefque  venir 
autrement. 

Les  poiriers  foiblcs  doivent  toujours 
être  taillés  de  bonne  heure  autant  qu’il 
eft  polTible  , & on  ne  doit  jamais  com- 
mencer à tailler  un  efpalier  qu’il  ne  foit 
dépalilfé.  On  coupe  en  moignon , c’eft- 
à-dire , entièrement  les  groftes  branches 
qui  font  venues  à l'extrémité  d’une  au- 
tre qui  eft  grolfe  & aftez  loi^ue.  On 
coupe  aufli  pareillement  fur  une  branche 
bien  vigoureufe  une  des  deux  branches 
vigoureufes  qui  y feront  crues , & c’eft: 
toujours  la  plus  haute. 

Un  arbre  vigoureux  nefçauroit  avoir 
trop  de  branches  , pourvu  quelles  foient 
bien  conduites , au  lieu  qu’il  faut  les 
ménager  fur  un  arbre  foible.  Une  bran- 
che à bois  qui  vient  au-dedans  d’ua 
builTon  qu’on  peut  refferrer , doit  tou- 
jours être  confidérée  comme  bonne 
branche  , de  meme  comme  lorfqu’^e 
naît  à côté. 

Quand  un  vieil  arbre , foit  buiffon  ou 
efpalier , eft  fort  & vigouraix  d’un  côté, 
Sc  de  l’autre  foible  & mal  garni , il  faut 
pour-lors  couper  à rafe  la  tige  des  for- 
tes brandxs  qui  font  du  côté  vigoureux, 
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pour  obliger  la  fève  à fe  jctter  de  l’au- 
tre côté  qui  eft  foible. 

TAJLLE  DES  FRUITS  A NOYAU. 
Cette  tailU  ne  fe  fait  ordinaitement 
<^i’au  mois  de  Mars  fur  les  pêchers  & les 
abricotiers , & le  plus  tard  qu'on  peut , 
afin  de  diilinguer  les  véritables  boutons 
d’avec  les  faux  qui  coulent  ordinaire- 
ment. 

On  commence  d’abord  comme  aux 
poiriers  par  les  dépalilfer  , puis  à éplu- 
cher foigneufement  le  bois  fec  & Un- 
uirtànt.  Les  branches  qu’on  doit  con- 
dérer  fur  un  pêcher  font  certaines 
grolTês  branches , d'où  il  y fort  des  bran- 
ches à bois  qui  fout  longues  & toujours 
garnies  de  fleurs  : mais  ce  ne  font  pas 
les  plus  fikes  , & de  ces  branches  qu'on 
tdiiüe,  il  en  naît  de  véritables  branches 
à fruit. 

U faut  uiller  les  branches  d’un  pê- 
cher plus  ou  moins  longues  , félon  que 
leurs  forces  le  permettent.  Il  eft  bon  de 
fijavoir  que  le  pêcher  ne  donne  du  fruit 
que  dans  les  branches  de  l’année  précé- 
dente , fie  jamais  dans  les  vieilles.  On 
ne  doit  guère  eipérerque  fur  un  pêcher 
qui  a une  grolfe  branche  un  peu  vieille , 
qu’on  aura  ravallée , & qui  en  poulfe  de 
nouvelles jdans  toute  fon  étendue  ou  à 
lôn  extrémité  ; cela  arrive  cependant 
aflez  rarement. 

Il  Y a des  branches  de  faux  bois  fut 
les  pêchers  , qu’il  faut  traiter  à peu  près 
comme  celles  des  poiriers  , quand  elles 
ne  font  qu’en  petite  quantité  lut  un  ar- 
bre : mais  fi  elles  y font  nombreufes  , il 
faut  les  regarder  comme  propres  à re- 
nouveller  cet  arbre  : & ainfi  on  lailfe 
une  longueur  extraordinaire  à quelques- 
unes  en  intention  de  l’ôter  quand  la  fu- 
rie fera  paflee. 

S'il  croît  des  branches  gourmandes 
fur  un  pêcher  , & qu’elles  n'y  puilfent 
apporter  aucune  utilité,  on  les  retranche 
toutes  principalement  lorsqu'elles  vien- 
nent dans  le  haut  ; mais  fi  un  pêcher 
menace  ruine , c’eft-à-dite  , qu'il  fe  dc- 
Tome  IL 
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garnifte  beaucoup  dans  le  bas  , & qu'il 
nailfe  en  cet  endroit  quelques  gour- 
mands, on  s’en  fer  vira  pour  renouvcller 
l’arbre.  On  les  conferve  encore  lorfqu’il 
s'agit  de  remplir  un  vuide  ; & pour  cela 
on  les  tHilU  au  ttoifiéme  ou  au  quatriè- 
me otil  & on  laifte  au  cinquième  une 
petite  branche  entière  pour  amalTèr  la 
fève  i & ce  gourmand  par  cette  opéra- 
tion donne  daus  toute  la  longueur  des 
branches  à fruit  qui  font  merveille.  Il 
faut  toujours  tenir  les  pêchers  plus  courts 
que  trop  longs , parce  qu’il  n y a point 
d'arbre  plus  fujet  à fe  dégarnir  que 
celui-là. 

Quant  aux  abricotiers , ils  fe  taillent 
de  même  que  les  pêchers.  Il  eft  vrai 
qu’ils  ne  fe  dcgarnill'ent  point  tant , Sc 
qu'on  peut  les  renouveiler  plus  ailcnient 
en  ravallant  quelques  grolles  branc’  es. 
Ils  font  fujets  .1  la  gomme  comme  les 
pêchers  ; on  peut  en  mettre  à toutes 
expofitions. 

Pour  bien  taillPr  les  pruniers  , il  faut 
premièrement  avoir  égard  à leur  plus  ou 
moins  de  force , pour  y lailfer  plus  ou 
moins  de  bois  ; arrêter  tous  les  gros  jets 
d’une  maniéré  raifonnable,  c’eft-à-dire, 
ni  trop  longs  , ni  trop  courts  , lailfant 
les  branches  médiocres  ptefqu 'entières  , 
pour  les  obliger  à donner  plutôt  du  fruit 
étant  long-tems  à rapporter  dans  les  ter- 
res fortes , où  ils  jettent  beaucoup  de 
bois , A:  il  faut  les  charger  de  beaucoup 
de  bois  dans  ces  terres. 

Pour  les  pruniers  de  haute  tige,il  faut 
les  lailfer  pouffer  à leur  volonté  , fe 
contenter  de  leur  ôter  des  leur  origine 
les  branches  fuperflucs,  qui  ne  font  qu'y 
apporter  de  la  confufion.  Lorfque  les 
pruniers  font  fur  leur  retour,  & dégar- 
nis de  branches , il  faut  les  réceper  tout 
en  bas  un  peu  au  deffus  de  la  greflë.  Ils 
reix>ulfent  avec  vigueur  & donnent  du 
fiuit  des  la  deuxième  année. 

Pour  revenir  aux  poiriers  qui  font 
extrêmement  vigoureux  , & qu’on  ne 
peut  réduire  par  le  fecours  de  la  titille  , 
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quoi  qu’on  ûüTe  il  faut  en  dcchaufTer 
toute  la  radne , & en  retrancher  quel- 
ques-unes de  celles  qui  donnent  le  plus 
de  feve  à l’arbre.  On  laifle  à la  pruden- 
ce & à l’habileté  de  celui  qui  taille  à 
faire  ce  retranchement.  Ce  renicde  eft 
infaillible  pour  ces  fortes  d’arbres , qui 
après  ne  manquent  point  de  fe  mettre  à 
fruit. 

TAILLE  DES  POMMIERS. 
Elle  fc  fait  de  meme  que  celle  des  poi- 
riet».  Il  faut  ncanoMins  obferver  de  les 
tailler  ordinairenrent  plus  longs  quand 
ils  font  greffes  fur  franc  ; car  lorfquc  ce 
n’eft  que  lur  paradis,  on  peut  en  tailler 
les  branches  félon  leur  plus  ou  moins  de 
force. 

TAILLE  DES  FIGUIERS.  Il 
faut  leur  ôter  tous  les  ans  à la  fin  de 
rHyver  tous  les  drageons  ou  boutons , 
qui  repoulfent  du  pied , finis  y en  lailfer 
aucun  , fi  ce  n’efl  quelques-uns  qui 
viennent  à propos  pour  garnir  quelque 
côté  de  l’arbre.  On  plante  ces  boutons 
ailleurs  pour  ne  les  point  perdre. 

Il  faut  empêcher  autant  qu’on  peut 
que  les  figuiers  ne  montent  en  peu  de 
tems  trop  haut , afin  que  les  tenant  mé- 
diocrement élevés,  ils  demeurent  tou- 
jours pleins  &;  bien  garnis  ; c’efl  pour- 
quoi d’année  en  année  on  ne  laille  gue- 
res  de  groifes  branches  nouvelles  plus 
longues  qu’un  pied  ou  un  pied  & demi , 
on  deux  pieds  tout  au  plus  : c’efl  la  feule 
chofe  qu’il  leur  faut  faire,  apres  les  avoir 
éplucha  du  bois  mort. 

Des  la  fin  du  mois  de  Mars , il  faut 
rompre  l’extrémité  de  chaque  grollè 
branche  , qui  fe  trouve  environ  d'un 
pied  de  longueur , pourvu  que  J’Hyver 
n’ait  pas  gâté  cette  extrémité  ; S:  en  ce 
cas  on  coupe  proprement  ce  qui  parok 
noir. 

Il  faut  pincer  au  commencement  de 
Juin  les  groffes  branches  poulfces  au  Prin- 
temsjSc  fi  les  années  précédentes  on  a lailTé 
longues  quelques  branches,  qui  dans  leur 
tems  ont  été  bonnes  & utiles,  & qu’on 
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craigne  qu’elles  ne  d^aroilTent  l'arbre  , 
il  faut  au  mois  d’ Avril  & de  Mai,  fi  elles 
font  farts  fruit . les  ravaller  fut  le  vieux 
bois  à tut  pied  ou  pied  & demi  de  lon- 
gueur. 

TAILLE  DES  ARBRES  DE  TIGE. 
Elle  ne  confifte  qu’à  ôter  dès  leur  naif- 
fince  les  branches  qui  natflcot  dans  le 
n.iiieu  de  l’arbre , amfi  que  celles  qui 
viennent  aux  côtés  & qui  fe  jettent  trop 
en  dehors.  Les  premières  apportent  de 
la  confufton  & les  autres  gâtent  la  figure 
de  l’arbre. 

"Voila  en  abrégé  ce  que  dit  Ltcni.  fur 
la  taille  des  arbres.  On  peut  encore 
confuiccr  fur  cette  roatlcte  la  Nottvell* 
Maifon  Ruflitjiie , le  DtUioanaire  (S.cant- 
miijue , un  Traité  de  la  taille  pour  les 
pêchers , par  l’Auteur  de  V Ecole  du  Pt- 
tager. 

Quant  à la  taille  de  la  vigne , viyez 
VIGNE. 

. TAILLE  DES  RUCHES  A MIEL. 
Tailler , châtrer  ou  coufer  les  mouches  , 
c’eft  leur  ôter  le  miel  & la  cire  qu’elles 
ont  fait.  On  taille  ordiitaiiement  les  ru- 
ches vers  la  mi-Mars  , après  que  les 
grands  froids  font  pafTcs  ; c’eft  alors  par 
précaution  qu’on  les  châtre  , car  la  tail- 
le qui  fe  fait  pour  la  pleine  récolte  de  la 
cire  fe  fait  en  d’autres  tems , & de  plu- 
fieurs  autres  maniérés. 

Pour  tailler,  il  faut  choifir  ua  beau 
jour  fans  froid  & fans  ploie.  Il  faut  le 
faite  fur  le  midi , parce  qu’à  cette  heure 
la  plupart  des  mouches  font  en  campa- 
gne i & le  peu  qui  refte  à la  ruche  n’eft 
point  capable  d’empêcher  qu’on  ne  les 
châtre.  Celui  qui  fait  cet  ouvr.ige  doit 
avoir  la  précaution  de  fc  bien  ganter , & 
■de  fe  couvrir  d’un  capuchon  de  toile.  Il 
doit  avoir  du  verte  devant  les  yeux  , 
pour  pouvoir  travailler  fûrement  & faci- 
lement. U y en  a qui  fe  frotent  de  jus 
de  mclifte  on  de  vinaigre  , pour  empê- 
cher les  piquâtes  des  abeilles.  D’autres 
mettent  un  mafque  de  toile  de  crin  , qvri 
avance  & s’éloigne  aufli  du  vifage,pour 
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<l«e  raidillon  des  mouches  n*y  pui(Te 
pas  atteindre. 

Celui  qui  chitre  les  mouches  doit  en- 
fumer les  ruches  fur  lesquelles  il  travail- 
lera , tant  pour  £iire  relTerrer  ou  diOi- 
per  les  abeilles,  que  pour  les  rendre  plus 
vigoureufes  & difliper  l'humidité  de  leur 
demeure.  On  fe  fert  de  vieux  linge,  ou 
d’un  peu  de  foin  qu'on  prelîe  le  plus 
qu’on  peut , & qu’on  met  dans  un  pot , 
afin  qu’il  brûle  plus  long-tems.  Celui 
qui  (Aille  doit  faire  aller  la  fumée  fous  le 
panier  dès  qu’il  le  iôuleve  , & la  fai- 
te couler  tout  autour  de  lui , afin  de 
n’être  point  imponuné  par  les  mou-* 
ches. 

11  £iut  un  couteau  recourbé  , bien 

? réparé  & un  petit  pot  plein  d’eau , pour 
y tremper  à mefurc  qu'on  coupe  , afin 
que  le  couteau  taille  net.  On  prend  dou- 
cement la  ruche  qu’on  veut  cnàcrer,  en 
la  filmant  & l’amenant  à foi  petit  à petit. 
Si  elle  n’a  point  d’ouverture  par  le  haut 
pat  où  l’on  puilTe  (Ailltr , on  met  la  bou- 
che en  haut  dans  les  bitons  d’une  chaife 
couchée  fur  terre , ou  bien  fur  un  tré- 
pied ou  felle  à cuvier , où  on  aura  atta- 
ché deux  botes  de  paille  , comme  les 
Couvreurs  en  mettent  à leurs  échelles. 
11  faut  mettre  fur  les  ruches  qu'on  tAÎUe 
un  gros  linge  double  , pour  recevoir  ce 
qui  caffe  ou  coule  des  rayons.  Cela  efi 
toujours  bon , ne  fût-ce  que  pour  faire 
de  l’hydromel  •,  il  ne  fwt  rien  per- 
•dre. 

Il  y a cependant  des  réglés  ponr  la 
tAtlU  des  ruches  i les  voici.  Il  faut  qu'el- 
les foient  pleines  ou  à peu  près , autre- 
ment on  perdroit  le  miel  & le  profit 
que  les  mouches  pourroienc  faire  dans  la 
fuite , & on  les  rebuteroit.  En  taillant , 
il  ne  faut  pas  prendre  le  couvain  pout  le 
miel , ce  qui  gèteroit  tout.  On  ne  dér 
couvre  point  ce  couvain,  & on  lailfe  un 
gâteau  de  dre  contre  -,  autrement  il  péri- 
toit  , & ne  pourroit  éclore  dans  le 
tems , parce  que  les  taouches  n’iroient 
pas. 
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On  (AiUt  fort  haut  les  vieux  paniers 
qu’on  veut  confetver  pour  en  otet  le 
vieil  ouvrage.  On  coupe  dnq  ou  fix 
pouces  d’ouvrage  aux  jeunes  paniers  qui 
font  pleins  , & on  rafraîchit  un  peu  le 
vieil  ouvrage.  En  ôter  davantage , c’eft 
retarder  les  eflaims.  Si  les  paniers  ont 
été  hauffés  vers  la  Saint  Jean  précéden- 
te , on  coupera  tout  l'ouvrage  de  la 
baulTe , & cinq  pouces  plus  haut , s’il  n’y 
a point  de  couvain.  On  peut  laiffer  les 
haulTes , fi  les  ruches  font  trop  petites. 
S’il  y a de  grolfes  mouches  fauvages,  on 
les  fait  mourir  , de  peur  qu’elles  ne  (slC- 
fent  périr  le  refte  des  mouches.  La  (Ail- 
le faite , ôn  nettoie  les  ruches  &i  les  liè- 
ges i on  les  rebouche  , & un  ne  leur 
donne  pas  trop  d’ouverture  avant  la  mi- 
Mai. 

TAILLER,  en  terme  de  Jardinage, 
c’eft  ôter  à un  arbre  les  branches  qu’on 
connoît  ou  qu’on  doit  connoirre  lui 
pouvoir  nuire  , tant  par  rapport  à fa 
forme , que  pour  ce  qui  regarde  les 
fruits  qu’on  en  attend.  Avant  qu’un  J ar- 
dinier  (Aille  un  arbre , il,faut  en  premier 
lieu  qu'il  voie  d’un  coup  d'ccil  ce  qu'il  y 
a à faire,  foit  pour  le  rendre  parfait 
quand  il  ne  l’eft  pas,  foit  pourconferver 
la  beauté  lotfqu’il  l’a  acquife  , foit  en- 
fin pour  le  rendre  fécond.  f'yiec.TAIL- 
LE. 

TAILLIS,  jeune  bois  qui  repoufle 
après  avoir  été  coupé.  Le  bois  (aUUi  cft 
celui  qu’on  met  en  coupe  réglée  de  neuf 
en  neuf  ans,  ou  en  plus  long  terme.  Le 
bois  (AiUij  eft  auin  un  jeune  bois  qu’on 
a femé.  F'oj’ft.BOlS. 

TALON,  parmi  les  Jardiniers , cft 
la  partie  la  plus  baffe  d’une  branche,  ou 
la  partie  la  plus  groffe  d’une  branche 
coupée.  Il  fe  dit  aufli  des  artichaux , te 
lignifie  l’endroit  où  tiennent  les  racines, 
& d’où  fonent  les  feuilles  de  l’ccilleton 
du  principal  pied. 

■TAmARIS,  arbre  de  moyenne 
hauteur  qui  croît  principalement  dans 
les  pays  chauds , comme  en  Dauphiné  , 
Aaij 
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cil  Languedoc , proche  des  rivières  & 
autres  lieux  humides.  L'écorce  de  la  ra- 
cine du  tamaris  eft  la  partie  la  plus  ufi- 
^ tée  en  Médecine  : elle  eft  chaude  & 
dcfticative,  atténuante,  apcritive,  abf- 
t.'tfive,  aftringente  , diurétique  6c  fphé- 
rique. 

TAPIS  VERD,cn  terme  de  Jar- 
dinage, fe  dit  d’une  allée  remplie  de 
gtxon  , foit  qu’on  l’y  ait  appliqué  ou  fe- 
iné.  Les  tapit  verds  ont  bonne  grâce 
dans  les  grands  jardins  d’ornement  , 
mais  il  faut  pour  cela  qu’ils  foient  fou- 
vent  tondus.  Les  plus  beaux  tapis  verds 
font  ceux  qui  font  femes  de  gazon  d’An- 
gleterre , parce  que  c’eft  l’iietbe  la  plus 
fine  qu’il  y ait.  On  l’appelle  ordinaire- 
ment chez  les  Grainetiers  graine  de  bat 
â^e.  Les  tapis  verds  de  foin  ordinaire 
font  les  moins  eftimés  ; mais  quand  c’eft 
dans  un  parc  bien  fpacieux , ils  ont  leur 
agrément  particulier , ainfî  que  leur  uti- 
lité. 

TARRIERE,  morceau  de  fer  long 
d’un  pied  6c  quelquefois  davantage , un 
peu  plus  gros  que  le  pouce  par  le  haut , 
plat  p.rr  le  bas  , environ  de  la  hauteuf 
d’un  bon  pouce  , fe  terminant  en  vis 
pointue  6c  perçante  , emmanché  d’un 
manche  d’un  long  pied.  Cet  outil  fen  à 
percer  du  bois.  Il  eft  nécelfaire  aux  La- 
boureurs lorfqu’ils  raccommodent  leurs 
hanaois,  ainfi  il  eft  bon  qu'ils  aient  une 
tarriere  ou  deux  de  difrerentes  grof- 
feurs. 

TAUPE,  petit  animal  de  la  taille 
d’une  fouri , qui  eft  fort  lioir  & foyeux  , 
qui  vit  fous  la  terre , qui  ne  voit  goûte 
à ce  qu’on  croit  communément , & fait 
un  gra«d  dommage  aux  prés  Si  aux  jar- 
dins, en  foiiillant  8c  remuant  la  terre- 

On  peut  les  cliaÜ'er  en  fichant  dans  la 
terre,  oft  elles  ont  fait  leurs  traînalTes, 
des  petits  bâtons  de  fureau , ou  en  jet- 
tant  dans  leur  trou  des  branches  de  uu- 
le , ou  du  chanvre  verd  , de  la  poirée  , 
de  l’oignon , ou  de  h fiente  de  coclion  ; 
ou  bien  en  y plantant  un  fimple , qii’ on 
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appelle  horti  palma.  Toutes  ces  chofë&' 
les  font  fuir  de  leur  trou. 

Ou  bien  dans  te  mois  de  Mars  que  les 
taupes  font  en  amour , mettez-en  une 
vivante  dans  un  pot  de  terre  aflez  creux 

f»our  qu’elle  n’en  puifTe  pas  fortir  j après>’ 
e Soleil  couché , enterrez  ce  pot  à fleur 
de  terre  pour  que  les  taupes  qui  pafle- 
ront  y tombent , Si  que  les  cris  de  celle 
que  vous  y aurez  mile  en  attirent  d-’au- 
tres. 

Il  y a des  gens  qui  ne  font  que  met- 
tre de  l’eau  dans  im  pareil  pot , pour 
que  les  taupes  s’y  noienr  comme  font  les 
tmdots.  D’autres  font  des  trous  autour 
de  la  taupinière , afin  que  les  taupes  qui 
y fentiront  l’ait  en  fottent  plus  vite  par 
le  premier  endroit  qu’elles  rencontre-- 
ront.  D’autres  encore  vont  au  lever  du 
Soleil  fut  le  lieu  où  elles  ont  fouillé  le 
plus  fraîchement , 6c  comme  c’eft  l’heu- 
re ordinaire  de  leur  travail  , on  guette 
l’endroit  où  la  taupe  remue  la  terre , 6c 
on  l’enleve  d’un  féal  coup  de  bêche , 
qu’on  donne  de  travers  pour  l’attraper  -, 
n on  la  manque , il  n’y  a qu’.à  couler  de 
l’eau  dans  le  trou  •,  elle  en  fbrtita  dès 
qu’elle  fe  fendra  mouillée. 

On  peut  encote  mettre  cinq  ou  fix 
écrevilles  le  long  des  murs  , ou  autres 
endroits  où  elles  viennent , ou  même  au 
bord  de  lent  trou  ; ces  ccrevilTcs  qui  y 
mourront  les  en  feront  fuit  pat  leur 
puanteur.  D’autres , fans  tant  de  façon  , 
attachent  un  petit  hameçon  au  bout  d’un* 
fil  un  peu  fort , y mettent  pour  amorce 
un  petit  ver  de  terre  , Sc  l’attachent 
dans  le  trou  qu’ils  trouvent  le  plus  frais 
entre  les  fept  ou  huit  heures  du  madn  , 
ou  entre  les  deux  ou  ttois  heures  apres 
midi. 

Un  moyen  plus  fiîr  pour  les  prendre 
toute  en  vie  eft  d’avoir  des  taupieres , 
qui  font  des  efpeces  de  boëtes  ou  four- 
reaux , faits  de  plufieurs  branches  de 
fureau  qu’on  fend  6c  qu’on  creufe-  On 
rejoint  ces  pièces  enfemble  avec  uit  pe- 
tit cercle  de  fer  s 6c  ces  boctes  ont  en- 
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viron  un  pied  de  lo'ng,  fur  trou  ou  qua-  c’eft  un  gros  arbre,  comme  qui  diroic  un 
tre  pouces  de  diamètre.  Elles  Tons  fer-  •'  arbre  fort  vieil  ; car  ttiym  fignibe  un 
mées  par  un  des  bouts , & l'autre  e(f  ce-  ayeul.  Un  tayon  e(t  un  chêne  qui  a les 
lui  qu'on  met  au  bord  des  taupinières  , trois  âgeS'de  la  coupe  du  bois.  C'eb  un 

Far  où  la  taupe  entre  dans  la  bocte  ; on  chêne  rcfervé  depuis  trois  coupes , qui 
enfonce  ordinairement  d’un  demi-pied  a trois  fois  l’âge  du  taillis, 
dans  les  traînafTes  des  taupes  j & afin  TEIGNE,  e(f  une  maladie  des  ar- 
qu’elles  n’en  puilTent  pas  fortir , on  met  bres , qui  vient  fut  leur  écorce  en  guife 
au  bord  , par  où  elles  entrent , un  petit  de  galle. 

Crochet  qui  retien^lbi  relTort , qui  le  lâ-  'TE  ILLE  R,  terme  d’ Agriculture  : 
che  aulu-tôt . & ferme  la  fottie  à la  Teiller  le  chanvre . c’eft  détacher  la  fi- 


taupe. 

"TAUREAU,  animal  qui  mugit  & 
qui  a des  cornes , donc  la  vache  elf  fa 
femelle.  Un  bon  taureau  doit  être  gras, 
gros  & bien  fait , avoir  Tccid  noir , éveil- 
lé , le  regard  fier  & affreux , le  front 
couvert  , la  tête  courte  , les  cornes 

Îjtofles , courtes  & noires  , les  oreilles 
ongues  & velues , le  mufle  grand , le 
nez  court  & droit , le  cou  fon  charnu 
& fort  gros , les  ^ules  & la  poitrine 
larges , les  reins  fermes , le  dos  droit , 
les  jambes  grofles  & charnues,  la  queue 
longue  & bien  couverte  de  poil , Tallùre 
ferme  & lùre , & le  poil  rouge.  Il  faut 
qu’il  foit  de  moyen  âge  entre  trois  Sc 
neuf  ans  au  plus , & il  ne  lui  faut  don- 
ner que  quinze  vaches. 

Au  furplus  quant  à la  corpulence  du 
taureau  , & à la  maniéré  de  le  nourrit 
Sc  de  le  panfer  de  fes  maladies , s’il  lui 
en  l'urvient,  il  faut  en  avoir  foin  comme 
du  besuf,  puifque  la  faculté  générative  à 
part,  le  taureau  ne  diffère  du  bœuf 
qu’en  ce  qu’il  a le  regard  de  travers.  Il 
doit  avoir  le  ventre  plus  étroit  & plus 
droit  que  le  bcenf , pour  couvrir  les  va- 
ches plus  facilement. 

Pour  le  rendre  alerte  on  lui  donne  de 
tems  en  tems  de  Torge  ou  de  la  vefee. 
Pour  le  bien  mettre  en  rot,  il  eft  bon  de 
lui  donner  un  picotin  d’avoine  chaque 
jour  de  travail. 

PRUNE  DE  TAUREAU,  nom 
d'une  efpece  de  prune , qui  a la  chair  fé- 
che.  La  Quintinis. 

TAYüN , terme  des  Eaux  Sc  Forets, 


lafle  de  l’écorce  où  elle  tient.  Les  uns 
teilleni  le  chanvre  en  longs  filets  avec 
la  main  ; les  autres  le  broyent  dans  uu 
inflrument  fait  exprès. 

TENEBREUSE,  terme  de  Fleu- 
rifte , nom  d’une  tulipe  qui  eft  une  eÇ- 
pece  de  pavot , panachée  de  rouge  Sc  de 
jaune.  Morin. 

TEREBINTHE,  arbre  d’une  hau- 
teur médiocre , donc  les  feuilles'  font 
oblongiies , fermes  , toujours  vertes  , 
comme  celles  du  laurier,  mais  plus  peti- 
tes, rangées  plufieurs  fur  une  côte  qui 
eft  terminée  par  une  feule  feuille.  Ses 
fleurs  font  difpofoes  en  grapes  purpuri- 
nes , dans  lefquelles  font  encaffées  par 
pelotons  d’étamines  chargées  de  fom- 
mets.  Ces  fleurs  ne  laiflènc  aucuns  fruits 
après  elles.  Les  fruits  naiflenc  fur  des 
pieds  qui  ne  ponent  point  de  fleurs  : ce 
font  des  coques  grofles  comme  des  baies 
de  genièvre , affez  dures  , réfineuies  , 
de  couleur  bleue,  verdâtre.  Elles  renfer- 
ment chacune  nne  femence  oblongue. 
Il  produit  auffi  plufieurs  petits  corni- 
chons membraneux  , remplis  de  quan- 
tité de  petits  moucherons  & de  quelque 
peu  de  liqueur  blanche  Sc  glaireufe.  Cet 
arbre  eft  fi  rempli  de  tétébimhe  , que 
quand  on  n’y  fait  point  d'incifions,  cette 
refine  s’épaillit  Sc  produit  des  obfttuo 
tious  qui  empêchent  Je  cours  du  fuc 
nourricier,  & l’arbre  tombe  alors  dans 
une  efpece  de  fuflTocacion , car  il  grolTic 
& il  creve.  Pour  prévenir  cet  accident , 
on  fait  des  incifions  au, tronc  Sc  aux 
branches  de  l’arbre,  par  où  l’on  lalflie 
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écouler  la  tiréiemhine.  Ces  incifîons  font 
le  même  effet  que  la  faignée  à l'homme. 
Cet  arbre  croit  dans  les  pays  chauds  ; il 
s’en  trouve  en  Italie , & meme  en  Dau- 
phiné. Il  fleurit  au  Ptintems. 

TERRAGE,  terme  de  Coutume; 
Droit  Seigneurial  qui  fe  dit  en  pluGeurs 
lieux , pour  lîgniiîet  la  même  chofe  que 
champATt , qui  le  leve  comme  la  dixme , 
de  dix  ou  douze  gerbes  l’une.  On  l’ap- 
pelle auflî  en  quelques  endroits  agrier. 
Le  droit  de  terrage  eff  un  droit  que  les 
Seigneurs  prennent  dans  leurs  terres  fur 
certains  héritages , foit  fur  les  bleds,  ioit 
fur  les  fruits  qui  en  proviennent , com- 
me il  eff  marqué  dans  la  Coutume  de 
Blois. 

TERRASSE,  terre  artificielle  , 
ou  terre  coupée  Sc  eicarpce  dans  un 
jardin  ou  dans  une  cour  élevée  au  delfus 
du  rez  de  chauffce.  11  y a deux  fortes  de 
terrajfes , les  naturelles  & les  artificielles. 
Les  premières  font  celles  qui  coûtent  le 
moins,  quoiqu’elles  ne  laili'ent  pas  en- 
core de  conduire  à de  grandes  dépenfes, 
félon  qu’elles  fout  grandes  & élevées , & 
qu’on  a befoin  de  murs  pour  les  foûte- 
nir. 

Quand  il  fe  trouve  un  terrein  dont  la 
plante  eff  fort  roide , il  faut  tailler  les 
terrajfes  les  unes  fur  les  autres  à diffe- 
rentes hauteurs , & les  foûtenir  par  de 
bons  murs  de  maçonnerie  , ou  bien  on 
pratique  iiCiterraffes,  de  manière  quelles 
le  foûtiennent  d’elles-mcmes  fans  aucun 
mur , par  le  moyen  des  talus  & glacis 
qu’on  coupe  à chaque  extrémité  des  ter- 
rajfes,  ou  bien  fans  faire  des  terrajfes  en 
lignes  droites,  ni  de  longs  pieds  entre 
deux , on  pratique  des  palliers  à diffe- 
rentes hauteurs,  des  rampes  douces  & 
cfcaliers  pour  la  communication  avec  des 
eff  rades,  des  gradins,  des  volutes,  talus 
ou  glacis  de  gazon  placés  &difpofés  avec 
fimérrie , & on  appelle  cela  amphithéâ- 
tres. Ces  effrades  ou  gradins  doivent  être 
foûtenus  par  des  petits  murs , ou  par  des 
pieux  enfoncés  aux  encmgnûres. 
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De  toutes  les  maniérés  de  drefler  le* 
terrajfes , & dont  on  vient  de  parler , 
celles  qui  coûtent  le  moins  (ont  celles 
des  talus.  Il  ne  faut  pas  que  les  terrajfet 
foient  trop  répétées  dans  un  jardin  , ni 
fi  proches  l’une  de  l’autre.  C'eff  par  le 
moyen  des  pleins  pieds,  faits  aulE  longs 
que  le  terrein  le  peut  permettre,  qu'on 
peut  éviter  la  trop  grande  cépétition des 
terrajfes.  0 

Il  faut  obfetver  de  laifTer  toujours  une 
petite  pente  infenfible  fur  les  terrajfes  , 
pour  récoulement  des  eaux,  comme 
d’un  pouce  & demi  par  toife,  félon  la 
grandeur  de  la  terrajje.  Cette  pente  le 
prend  toujours  lut  la  longueur,  & jamais 
lur  la  largeur. 

TERRASSIER,  c'eff  celui  qui  en- 
treprend de  faire  des  tcrrailes , qui  en 
leve,  ou  qui  en  remue  les  terres.  Un 
Terrajjier  pour  être  halûle  en  fon  métier, 
doit  l'çavoir  tirer  des  niveaux  & jalon- 
ner bien  juffe,  afin  que  fur  le  plan  qu’on 
lui  donne  à exécuter,  toutes  les  propor- 
tions loient  juffement  prilés.  Il  doit  avoir 
quelque  légère  teinture  du  delTein , parce 
que  louyent  il  fe  trouve  obligé  de  tracer 
fur  terre  certains  compartimens  où  il 
n’eft  pas  néceffaire  d’appeller  un  Tra- 
ceur. Un  Terrajjier  doit  avoir  du  juge- 
ment dans  le  tranfport  des  terres , afin 
que  fouvent  pour  fon  intérêt  & celui 
du  particulier  qui  l’emploie , il  ne  ioit 
pas  obligé  de  faire  un  ouvrage  à deux 
fois.  Un  Terrajjier  doit  non-leulement 
commander  de  la  voix  aux  Ouvriers  qui 
travaillent  fous  lui , mais  il  doit  encore 
quelquefois  leur  montrer  d’exemple  , 
comment  il  faut  qu’ils  falfeni  ce  qu’il 
leur  ordonne, 

TERRE,  en  fait  d’Agriculture , Ce 
dit  de  la  fubffance  de  la  matière  donc 
ce  globe  eff  compofé,  tant  à l’égard  des 
dehors  que  du  dedans.  C'eff  une  maffe 
que  nous  voyons , à laquelle  nous  con- 
fions toutes  fortes  de  plantes  & de  fe- 
mences.  On  compte  de  pkifieurs  fortes 
de  terres  fbus  dificrénsnoms  & différens 
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températnent.  Il  y a la  terre  ferte,  la 
terre  gUife , \'tngiUenfe  , la  fiehlenneufe  , 
U terre  ^ierreufe  ,u  terre  iege're  Sc  h terre 
humide. 

TERRE  FORTE  & ARGILEUSE  , 
c’eft  celle  qui  eft  gluante , virqueuic  & 
tenace.  Elle  ii'eR  propre  que  pour  les 
Potiers  ic  les  Tuiiliers.  On  s'eti  fercaullî 
pour  des  balTuis  de  fonuines , & jamais 
pour  l’Agriculture  & le  Jardiitage.  Si 
on  en  trouve  néanmoins  qui  ne  roient 
pas  E tenaces.  & qu’on  puilTeen  quel- 
que façon  rendre  meuble , il  faut  poux 
cela  y faire  tranfporter  de  la  Eente  de 
pigeon  , du  fumier  de  mouton  ou  de 
cheval  bien  conlbmnié  } on  pourra  en 
£tire  quelque  chofe  d’utile. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  cultiver 
cette  terre  eft  celui  oi\  elle  ii’ed;  ni  trop 
fcche,  ni  trop  humide  ^ il  faut  la  labou- 
rer un  peu  prufoudcment.aEo  d’y  mieux 
détruire  les  méchantes  herbes.  Cette 
terre  eû  de  toutes  les  terres  la  plus  rude 
à manier  E elle  n’cû  prife  en  faifon  ; 
difficilement  on  en  vient  à bout , à caufê 
des  motes  qui  y reffent  prefque  toutes 
erKÎeres.  On  doit  donc  la.  cultiver  de 
maniéré  qu’elle  fok  bien  meuble  avant 
que  de  l’enlêmencer. 

TERRE  GLAISE,  c’eft  une  des 
plus  tenaces  & des  plus  pernicieufes  à 
toutes  les  plantes.  Il  y en  a de  pluEeurs 
fortes , de  verdàtre.de  blanchâtre,  fouet- 
tée de  jaune  & de  rougeâtre.  Toutes  ces 
terres  ne  font  propres  encore  que  pour 
faire  des  batTins  de  fontaine,  ou  des 
pots , tuyaux  & autres  ciiofês  de  cette 
nature. 

TERRE  FORTE  & PIERREUSE, 
elle  eft  bonne  pour  le  vin  & pou  rie  bled} 
il  eft  vrai  que  le  premier  y devient  rude. 
Quant  aux  grains  qu’on  peut  y com- 
mettre , ils  y ctoillênt  heureufement  E 
les  labours  y foiit/loanés  à proj'KK } &c 
|X)ur  celail  faut  labourer  cette  terre  aptes 
une  pluie,  & lorfque  l’eau  eft  bue,  & 
qu’elle  ne  paroît  plus  fur  la  fuperficie. 
Quand  elle  eft  fcche,  il  eft  inutile  de  la 
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vouloir  Cultiver , la  charrue  n’y  fait  que 
très-mal  fon  devoir. 

TERRE  FORTE  & SABLONNEU- 
SE, il  n’en  eft  pas  de  même  de  cette 
terre,  car  étant  plus  maniable  que  U 
rccédentc , elle  eft  plus  aifée  à cultiver. 
Ile  ne  fe  levé  guère  en  mote  quand 
on  la  prend  à propos , il  ne  faut  la  la- 
bourer , s’il  fe  peut , que  par  un  tems  &; 
un  jour  après  une  pluie.  La  vigne  croît 
alTcz  bien  dans  cette  terre , & on  y re- 
cueille d’affez  bon  vin  blanc  } pour  le 
rouge  il  y eft  groflicr. 

Maxime  générale,  il  ne  faut  jamais 
labourer  une  terre  plus  avant  quelle  ne 
le  demande  , c’eft  à-dire  ne  point  l’ap- 
profondir au-delà  de  la  bonne  rm-c.  Faire 
autrement,  ce  n’cft  pas fça voit  le  métier 
de  labourer , & faire  d’une  bonne  terre 
une  mauvaife. 

TERRE  DE  CRAIE,  cette  ef- 
pece  de  terre  n’eft  guère  propre  pour  y 
cnfemcnccr  du  bled  , cependant  pour  en 
tirer  ce  qu’on  peut  lorlqu’on  eft  obligé 
de  s’en  fervir , il  faut  y porter  pour  amen- 
dement des  boucs  de  rues , ou  de  celles 
qu’on  tire  des  chemins  qui  font  dans  la 
campagne  , bien  égouttées  & hyvernées, 
ou  bien  du  fumier  de  mouton  ou  de 
vache,  bien  coufommés  eufêmblc  ou  fé- 
prément.  Tout  ces  aiuendcmens  ren- 
dent fcitile  cette  terre , & pour  la  la- 
bourer comme  il  Erut,  ou  ne  doit  point 
trop  l’approfondir  avec  la  ebarrbe. 

On  coiinoît  fi  une  terre  eft  bonne  , 
quand  elle  eft  bien  meuble  , & que  la 
maniant  on  lent  qu’elle  eft  douce , que 
fon  grain  eft  fort  fin , & que  fa  couleur 
tire  fut  le  gris  noirâtre.  Quand  ui>e 
terre  fait  corps  en  la  mauiant  fans  qu'il 
en  forte  de  l’eau,  c’eft  une  marque  de 
fa  bonne  fubftauce.  On  plante  de  la  vi- 
gne dans  CCS  fortes  de  terres , mais  le  vin 
eft  fiijet  à en  prauite  le  goût  dans  les 
anuccs  chaudes. 

TERRE  LEGERE,  c’cftcellequi 
u’cft  point  compaûe,  &quiau  contraire 
s’cfrilc  aifemeue  quand  on  la  remue. 
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Telle  r<rrr,  quoiqu’elle  foie  (âblonneufe 
ou  autrement,  ell  toujours  bonne  pour 
y femer  du  bled  ; le  grain  y croît  très- 
bien  pour  peu  qu'on  amende  cette  tore, 
& le  vin  y eft  très-bon. 

TERRE  PIERREUSE  & LEGERE  , 
cette  ttrre  eft  meilleure  pour  la  vigne 
que  les  précédentes,  le  vin  y eft  très- 
excellent  , fur-tout  dans  ces  fortes  de 
tcrrei  pierreufes , dont  le  cailloutage  eft 
petit  Si  blanc  5c  la  terre  d'un  jaune  gri- 
fàtre.  On  y feme  aulli  du  bled , mais  il 
n'y  croît  pas  en  fî  grande  abondance  , 
que  dans  les  terres  fortes  fubftan- 
cielles. 

TERRE  NOVALE  , ou  TERRE 
NEUVE,  c’eft  une  terre  nouvellement 
défrichée,  & qui  n’a  jamais  porté.  Si  on 
veut  que  cette  terre  donne  de  belles  pro- 
duirions, il  faut  défricher  jufqu'aux  ra- 
cines des  arbres  qu'on  y arrache  Une 
terre  ntruMle  bien  défrichée  donne  les  trois 
premières  années  d’abondantes  moif- 
fons. 

Quand  on  a donné  tous  les  labours  à 
cette  terre  y il  faut  y femer  d'abord  de 
l’avoine  pour  la  première  fois , afin  d’en 
abforber  le  trop  de  fels  qu’elle  contient , 
& qui  feroit  capable,  fi  c’étoit  du  bled, 
de  produire  beaucoup  de  paille  & peu  de 
grain;  & quand  on  a recueilli  l’avoine, 
on  laboure  huit  jopts  aprè-s  cette  terre  , 
& au  qpinze  ou  vingt  Oélobre  on  lui 
donne  un  fécond  labour , pour  y femer 
du  froment  au  commencement  de  No- 
vembre. 

L’année  fuivante  quand  la  récolte  en 
eft  faite  , on  laboure  la  terre,  & on  en 
donne  un  fécond  fans  attendre  plus  tard 
que  le  douze  ou  le  quinze  d’Oétobre  , 
& dix  huit  ou  vingt  jours  après  on  feme 
encore  du  froment  fans  fumer  la  tene. 
Quand  on  a moifibnné  ce  bled,  on  laifTe 
repofer  la  terre , & on  ne  laboure  qu’au 
douze  ou  au  quinze  de  Novembre  pour 
la  première  fois , & au  dix  ou  au  douze 
dp  Février  pour  la  fécondé,  afin  d’y  femer 
après  de  l’avoine. 
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Suivant  les  façons  qu'on  donne  à la 
terre,  on  appelle  terre  amendée  celle 
qui  après  avoir  été  plufieurs  fois  labou- 
rée &c  filmée,  eft  propre  à recevoir 
toutes  fortes  de  plantes.  On  appelle  aulli 
terre  amendée  celle  dont  on  a corrigé  le* 
mauvaifes  qualités,  par  le  mélange  de 
quelqu’autre  terre  repofée.  C’eft  la  bon- 
ne terre  qu’on  met  dans  les  endroits  dont 
on  a ôté  la  méchante,  pour  y planter. 
Les  terres  rapportées  font  des  terres  ap- 
portées d’ailleurs , & mifes  en  quelque 
lieu  pour  l’élever , & ordinairement  ce 
mot  emporte  la  lignification  de  terres  de 
diftérentes  effieces. 

TEkREAU , vieux  fumier  bien 
confommé  & bien  pourri , mêlé  avec  de 
la  terre  : terre  noire  mêlée  de  fumiet 

fioutri , dont  on  fait  des  couches  dans 
es  jardins  potagers , & qui  fert  pout 
garnir  des  plate-bandes,  & pour  détacher 
de  leurs  fonds  les  feuilles  des  parterre* 
de  broderie,  où  l’on  peut  cependant 
mettre  plus  à propos  du  mâche  fer , parce 
que  les  herbes  n’y  croiifent  pas  fi  faci- 
lement. On  fait  des  couches  de  terrean 
pour  y faire  venir  aifément  des  cham- 
pignons , des  melons , &c.  ce  terreau  eft  • 
le  dernier  fervice  qu’on  tire  du  fumier. 

Ce.  fiimier  ayant  fervi  à faire  des  jon- 
ches , s’y  eft  tellement  confommé , qu’il 
eft  enfin  devenu  aullî  mobile  que  de  la 
terre , & pour-lors  il  eft  employé , non 
plus  comme  fumier  qui  engraifle , mais 
comme  terre  qui  produit  de  petites  plan- 
tes ; c’eft  ce  qui  s'appelle  terreau.  On 
en  mec  fépc  à huit  pouces  d’épais  fut 
les  couches  nouvelles  , pour  y élever 
des  falades , des  raves , des  légumes  à 
replanter , &c.  f'oyet.  'TERROT. 

TERRER,  eft  un  mot  qm  fe  dit 
en  termes  de  vignes  : il  faut  terrer  cette 
vi^ne , il  cfl  à propos  de  terrer  cette  vif  tu. 

Ce  fecours  qu’on  lui  donne  ne  lui  eft  pas 
moins  utile  que  le  &mier  qu’on  y ap- 
plicpie,  le  motif  de  l'un  n’étant  point 
diftcrenc  de  celui  de  l’autre;  car  lorfqu’on 
terre  les  vignes,  cen’eft  qu’en  vue  de 

rendre 
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renJre  fertiles  celles  qui  ne  le  font 
pas. 

Il  n’y  a point  de  terre  qui  ne  foit  fu- 
à s'epuifer  de  fels , n l’on  n’a  foin 
de  ptevenirpar  quelque  amendement  ce 
défaut , ou  de  le  réparer  lorfqu’il  eft  ar- 
rive. L’un  en  demande  plus  & l’autre 
moins , & enfin  laiiTant  conduire  le  tout 
à la  prudence  d'un  chacun , ces  terres, 
qui  contiennent  les  vignes,  attendent 

3u’ou  leur  donne  ce  qu’elles  demandent 
ans  le  befoin. 

Ce  furcroît  de  forces  qu’on  fait  ac- 
quérir aux  vignes  par  le  moyen  des 
terres  portées , augmentent  confidérable* 
ment  leurs  produdionS  par  le  concours 
des  Tels  qui  lonc  dans  ces  fortes  de  ter- 
res, qui  s’en  exhalent,  & qui  les  pé- 
nétrent plus  aifément  par  le  grand  re- 
muement qu’on  en  fait. 

La  haute  vigne  n’a  pas  befoin  d’être 
terne , car  étant  ordinairement  mife 
dans  des  jardins  , où  la  terre  eft  alfez 
bonne  d’elle-mcme,  elle  répond  toujours 
alTez  à nos  fouhaits.  Pour  la  moyenne 
ce  ttanfportde  terre  lui  eft  extrêmement 
néceftaire,  fur-tout  lorfqu’on  voit  qu’elle 
ne  donne  plus  que  de  chétives  produc- 
tions, & il  fe  fait  ainfi  dans  cette  forte 
de  vigne.  On  prend  d’un  ‘endroit  defti- 
né  à amender  les  vignes  de  la  terre  qui 
y eft,  qu’on  porte  dans  des  hôtes  plus 
ou  moins  grandes  à un  bout  de  la  vigne, 
obfcrvant  toujours  que  c’eft  à celui  qui 
eft  le  plus  haut  de  li^vigne  qu’on  doit 
la  porter , à caufe  qu’elle  delcend  tou- 

Es  aftez  dans  le  bas  par  le  moyeg  des 
urs  qu’on  lui  donne. 

Lorfqu’on  terre  ces  vignes , on  ne  doit 
faite  lîmplement  que  des  têtes  tout  du 
long-de  leur  extrémité  du  bout  d’en 
haut,  ou  bien  on  les  veut  terrer  tout  le 
long  ^des  perchées.  Si  ce  ne  font  que 
des  tetes  , on  le  contente  de  faire  porter 
de  ces  terres  deftinées  au  bout  d’en 
haut , & commençant  à faire  une  tête , 
on  jette  hotée  de  terre  fur  hotée  , juf- 
qu’à  ce  qu’il  y ait  un  pied  Si  davantage 
Ttitn  II, 
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de  hauteur,  8r  douze  pieds  de  longueur, 
le  tout  également  haut.  Ce  n’eft  pas  ce 
que  font  toujours  les  Vignerons  qui  tra- 
vaillent à forfait  pour  leurs  Maîtres , 
auxquels  le  plus  fouvent  ils  en  font  pafter 
un  pour  deux. 

Si  on  terre  les  vignes  tout  du  long  des 
perchées,  il  faut  que  fur  le  haut  de  cha- 
cune il  y ait  feulement  une  tête  de  la 
hauteur  de  terre  qu’on  a dit , 6c  longue 
de  quatre  bons  pieds.  C’eft  allez  pour  le 
refte  que  la  terre  foit  mife  le  long  de 
chaque  perchée  a l’épaifteur  de  quatre 
doigts.  Une  perchée  étant  ttrrée  de  cette 
maniéré,  on  en  recommence  une  autre, 
& on  continue  ainlî  jufqu’à  ce  que  l’ou- 
vrage foit  fini.  Pour  les  vignes  rucllées , 
on  jette  la  terre  qu’on  porte  dans  les 
rigoles,  les  hotées  diftantes  l’une  de 
l’autre , autant  qu’on  le  juge  à propos. 
Voila  tout  ce  qui  regarde  la  manière  de 
terrer  les  vignes.  Ce  travail  le  pratique 
depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu’au 
mois  de  Mars. 

11  faut  remarquer  qne  dans  l’une  Si 
l’autre  cfpece  de  vigne , lorfqu’on  a été 
obligé  de  faire  des  provins , 6c  qu’ii  eft 
queftion  la  fécondé  année  qu’ils  foicnc 
repris,  delesrvrrrr  pour  leur  faire  pren- 
dre des  forces.  On  peut  les  tener  feuls 
& par  trous,  fans  qu’il  foit  befoin  pour 
cela  d’attendre  que  la  vigne  où  ils  font 
demande  qu’on  la  terre  entièrement. 

Jamais  on  ne  terre  une  vigne  délicate 
lorlqu’il  eft  tombé  de  la  neige  ; cela  eft 
dangereux  de  la  fafte  jaunir.  Pour  les  vi- 
gnes de  terres  fortes , on  le  peut  faire 
tant  qu’on  peut  entrer  dedans,  & que 
les  gelées  permettent  qu’on  puilTe  arra- 
cher de  la  terre.  Toutes  vignes  qui  ont 
été  terrées , 6c  où  par  conféquent  la  terre 
a etc  mife  grtjfïïetement , doivent  dès 
le  premier  labour  qu’on  leur  donne  , 
être  labourées  à uni  Si  fort  profondé- 
ment. 

Enfin  on  remarquera  qu’en  terrnnt 
quelque  vigne  que  ce  foit , plus  on  s’apr 
proche  du  bas,  moins  doit-on  mctctc  les 
U b 
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hottes  de  terre  près  les  unes  des  autres, 
à caule  que  cette  terre  defcend  toujours. 
Comme  le  tems  auquel  la  vierie  fleurit 
efl  fort  dangereux  pour  les  labours , il 
faut  pour-lors  fe  donner  bien  de  çarde 
d’en  faire,  d'autant  que  la  terre  fraîche- 
ment remuée  exhale  beaucoup  de  va- 
peurs, qui  aux  moindres  fraîcheurs  aux- 
quelles cette  faifon  eft  fujette  s’arrêtant 
lut  les  fleurs,  les  attendrilfcnc  tellement, 
qu’il  en  périt  la  plus  grande  partie. 

TERRIER,  recueil  de  reconnoiC- 
fautes  des  Vallâux  ou  Tenanciers  d’une 
Terre  Seigneuriale,  qui  contiennent  les 
rentes,  droits  & devoirs  dont  ils  font 
tenus  envers  leurs  Seigneurs,  ce  qui  leur 
iêrt  de  titre  pour  exiger  telles  redevan- 
ces. 

T E R R 1 r R , eft  aufll  la  demeure  que 
les  lapins,  renards  & autres  animaux  fem- 
blables  fe  creufent  dans  la  terre , où  ils 
fe  fauvent  de  la  pourfuite  des  Chaf- 
feurs. 

TERROIR,  en  terme  d’AgticuI- 
ture,  n’eft  autre  chofe  qu’une  terre  con- 
lidérée  félon  fes  qualités  Sc  propriétés. 
On  dit  que  le  vin  a un  j^cût  de  terroir  , 
quand  il  a quelque  qualité  délâgtéable, 
qui  lui  vient  pat  la  nature  de  la  terre 
où  la  vigne  eft  plantée;  te  pour  difeerner 
le  bon  d’avec  le  mauvais  terroir,  on  doit 
examiner  s’il  eft  trop  humide  ou  trop 
fec , s’il  eft  en  état  de  fe  rétablir  lui- 
même  quand  il  eft  altéré,  fi  fes  produc- 
tions font  vigoureufes , fi  (a  couleur  eft 
d'un  gris  noirâtre,  s’il  eft  aifé  à cultiver; 
s’il  eft  meuble  & fans  pierres , s’il  eft  uni 
&:  doux  , & comme  de  la  cendre;  enfin 
s’il  a une  profondeur  convenable.!  pro- 
duire heureufement  toutes  chofes.  Un 
fcTrwV  aquatique  & marécageux  n’eft  bon 
que  pour  les  faules,  les  aulnes , les  peu- 
pliers Se  lesofiers.  La  vigne  demande  un 
terroir  fec  & pierreux  , le  bled  un  terroir 
gras  & fertile.  Le  terroir  des  Landes  ne 
le  cultive  point,  parce  qu’il  eft  trop  in- 
grat. 

• TERROT,  c'eftlamêrae  chofeqne 
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terreitH  ; mais  les  Jardiniers  & les  Flea* 
riftes  difent  ordinairement  tenot , pour 
dire  du  fumier  pourri,  mêlé  avec  de  la 
terre  légère  & du  fable  paifé  danmm 
crible  de  fer.  Le  terrot  grand  & chaud 
ne  vaut  rien  à l'anémone.  Culture  des 
Fleurs.  Voyez  TERREAU.  ' 

T E R R U R E , aâiuo  de  terrer.  Il  ne 
faut  qu’une  médiocre  quantité  de  nou- 
velle terre  an  pied  des  vignes  baftes,  te 
la  réglé  eft  de  mettre  toujours  un  pied 
de  diftance  entre  une  hotée  & une  au- 
tre. Une  terrure  plus  forte  pourroit  dé- 
naturer les  vignes, ôter  lafinelTe  du  vin, 
& former  fur  le  pied  une  épailfeur  capa- 
ble de  le  priver  de  ces  influences  de  l’air, 
qui  y portent  le  feu  & les  fucs  les  plus 
parfaits.  Speflaile  de  la  Nature  , tom.  x. 
f'-.f-  15^- 

TERTIO,  nom  d'un  ccillet.  Leff»’- 
tio  de  Paris  eft  le  frere  du  fauvage,  ayant 
été  élevé  au  même  lieu.  Leur  couleur 
eft  pourtant  diflérentc , mais  non  pas  leut 
beauté.  Celui-ci  eft  d’un  incarnat  vif, 
brun  furpalfant.  c’eft-à-dite , de  couleur 
de  feu,  ponceau  enfoncé.  Son  blanc  n’eft 
pas  fin , mais  un  peu  carné.  Sa  fleur  n’eft 
pas  large  comme  celle  du  fauvage , mais 
fes  panaches, ne  font  pas  moins  gros  ni 
détaches  , te  font  de  pièces  emportées. 
Les  feuilles  n’en  font  pas  fi  larges , ni  fi 
épailfes , d’où  vient  qu’elles  fe  renver- 
fent  Se  qu’on  eft  obligé  de  le  fervir  de 
cartons.  Il  ne  calfe  pas  aulli  cewnme  le 
làuvage,  & quai^  ou  cinq  boutons  lui 
fulfilent.  Sa  plante  eft  allez  tobufte  , 
quoique  fon  verd  ne  foit  pas  des  plus 
beaux.  Ses  marcotes  prennent  racine  ai- 
fément , & ne  font  pas  fujettes  aux  ma- 
ladies» Sa  fleur  n'eft  pas  fi  hâtive  que 
celle  du  fauvage.  Morin. 

TETE,  fe  dit  des  arbres,  des  plan- 
tes & des  fruits.  L’Ordonnance  défend 
de  deshonorer,  découper  les  têtes  des 
arbres  de  haute  futaie;  On  dit,  il  y a 
tant  de  te'tes  de  choux , de  poireaux  dans 
cette  planche,  voil.à  un  poirier  de  poires 
Àdtaxtétesj  oaetéte  d’oignon.  Les  pora- 
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niw  & les  grenades  onc  une  queue  5r  une 
tête. 

TETRAPETALE,  terme  de  Bo- 
tanifte,  fe  dit  des  fleurs  compolces  de 
quatre  pétales  ou  feuilles  colorées , que 
les  Botanifles  appellent  péulrs  pofées  au- 
tour du  piftil.  Selon  M.  Ray  , les  fleurs 
tétrapitales  conftituent  une  cfpece  parti- 
culière de  plantes.  M.  de  Jussieu  dans 
fon  Introduélion  à la  connoiirancé  des 
plantes  , les  appelle  polypit.tUs  à quatre 
pièces , & en  fait  aufli  une  efpece  à 
part. 

THEATRE  DE  JARDIN , c’eft  dans 
un  jardin  une  efpece  de  terrafl'e  élevée, 
lut  laquelle  eft  une  décoration  pcPpec- 
tive  d’allées  d’arbres , ou  de  charmille  , 
pour  jouer  des  Paflorales.  L’nmphithtn- 
tre  circulaire  qui  lui  eft  oppoft,  a plu- 
ficurs  degrés  de  gazon  ou  de  pierre , & 
l’efpace  plus  bas  entre  le  théâtre  & \'«m- 
phitheAtre  , tient  lieu  de  parterre.  Il  y en 
avoir  un  de  cette  efpece  dans  les  jardins 
desTuilleries,  qui  eft  détruit  dejniisplu- 
lielirs  années. 

T H E AT  R E D’E  A U , c’eft  une  dif- 
pofition  d'une  ou  plulteurs  allées  d’eau , 
ornées  de  rocailles,  de  figures , &c.  pour 
former  divers  changemens  dans  une  dé- 
cor.ation  perfpeélive,  & repréfenter  les 
Speélacles  , comme  le  théâtre  d’ean  de 
V erfailles. 

TH  I M , plante  dont  il  y a plulîeurs 
cfpeces.  Celle  qu’on  appelle  thim  de 
eft  unarbrilfeau  qui  croît  quel- 
quefois à la  hauteur  d’un  pied , & qui 
oulfe  plufieurs  rameaux  ligneux , grêles, 
lancs , garnis  de  petites  feuilles  oppo- 
fées  les  unes  aux  autres,  étroites  , me- 
nues , blanchâtres  & d’un  goût  âcre.  Ses 
fleurs  naiflent  par  petits  bouquets  ; elles 
font  en  gueule , petites  & purpurines. 
Chaque  fleur  eft  un  tuyau  découpé  par 
le  haut  en  deux  lèvres.  Quand  elle  eft 
paftee  il  lui  fuccede  quatre  femences  pref- 
que  rondes , enfermées  dans  la  capfule 
qui  a fervi  de  calice  à la  fleur.  Le  thim 
vulgaire  eft  une  plante  baflê , ligneufe  & 
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rameufe.  Ses  feuilles  font  petites,  étroi- 
tes , d’un  verd  obfcur.  Ses  fleurs  & lés 
femences  font  femblables  à celles  du  thim 
de  Crète.  Ces  deux  efpeces  de  thim  ren- 
dent une  odeur  forte , aromatique  & 
très-agréable  i elles  font  propres  pour  for- 
tifier (e  cerveau , pour  l’afthme  & pour 
la  colique  venteufe.  On  fait  des  bordures 
de  thim  dans  les  p.irterres , qui  lontauCTi 
agréables  que  celles  du  bouis. 

Outre  ces  deux  efi^ecîs  de  thim  dont 
nous  venons  de  parler , il  y a le  thim 
panaché,  le  thim  a large  feuille,  & le 
thim  citronné.  Le  thim  pana<hé  ne  diflére 
du  thim  commun  des  jardins,  que  par 
le  panaciie  de  fes  feuilles , qui  lont  en 
partie  blanches,  & en  partie  cendrées; 
c’eft  une  variété  plutôt  qu’une  différence 
d’efpcce.  Le  thim  à larges  feuilles  s’élève 
moins  que  les  autres;  fes  rameaux  s’a- 
batent  a terre , & (ont  en  fort  grand 
nombre.  Scs  feuilles  font  oblongues  Sc 
beaucoup  plus  grandes  , d’un  verd  obf- 
cur, Si  d’une  odeur  moins  pénétrante  ; 
d’ailleurs  il  eft  fort  femblable  aux  autres, 
foit  pour  la  racine,  foit  pour  la  fleur  ôc 
la  femencc.  Le  thim  citronné  diffère  du 
précédent  par  fon  odeur , qui  approche 
de  celle  du  citron  d’oil  tire  fon  nom. 
Toutes  ces  efpeces  ont  à peu  près  les 
memes  vertus.  Le  thim  de  Crète  feroit 
préféré  aux  autres,  s’il  étoit  plus  com- 
mun i il  n’eft  pas  facile  à élever.  On 
s’eu  tient  pour  nos  jardins  au  thim  com- 
mun. Le  thim  entre  dans  les  alimensavec 
les  autres  herbes  fines , pour  relever  la 
faveur  des  viandes  & du  poifTon  ; fur-tout 
on  s’en  fert  pour  les  courts-bouillons  & 
les  ragoûts.  En  Médecine  il  eft  employé 
à plulieuts  ufages.  Il  eft  téfolutif,  dcfîi- 
catif , atténuant,  incifif  & difcuflîf.  Cet- 
te plante  fe  multiplie  de  graine , de  pieds 
enracinés  & de  boutures , mais  plus  com- 
munément de  pieds  enracinés.  On  le 
plante  au  Printems  ou  en  Automne  com- 
me la  faugCSc  la  lavande.  Le  thim  com- 
mun , le  thim  à large  feuille  Si  le  thim  ci- 
tronné léCilïem  aux  Hyvers,  & ne  de- 
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mandent  aucun  foin.  Les  autres  ont  be- 
foin  de  la  ferre  , & par  confcquent  d’ê- 
^ tre  élevés  dans  des  pots.  Le  t(>/m  des  j.ir- 
dins  demande  d’être  renouvelle  tous  les 
trois  ans , & on  en  fait  des  bordures  au- 
tour d'un  jardin  potager  comme  nous 
l’avons  déjà  dit. 

Les  Anglois  ont  comme  nous  plufieurs 
fortes  de  rffim  , qui  diflerent  par  leur 
odeur  par  l’ufage  qu’on  en  fait.  L’ef- 
pece  qu’ils  cirftivenc  le  plus  fouvent , 
c’eft  , dit  Bradiley,  le  thim  de  pot , le 
thim  limon  ( c’cft  ce  que  nous  appelions 
thim  ciironne  ) , & une  efpece  qui  a les 
feuilles  tachetées  ( c’edlc thim panjche ). 
Us  ont  outre  cela  le  thim  ma(liij\fe  & le 
thim  de  chut , qu’on  cultive  dans  beau- 
• coup  de  j.trdins,  à caufe  de  leur  odeur 
rafraîchid'ante  ; mais  fi  on  n’a.  qu’une 
petite  quantité  de  la  demiere  elpece, 
ajoute  Bradeley  , il  faut  avoir  foin 
d’empêcher  les  chats  d’en  approcher  ; 
car  ils  aiment  fort  a en  manger,  & c’eft 
pour  eux  un  poifon.  Notre  Àuteura  re- 
marqué que  quand  on  en  a beaucoup  , 
les  chats  n’y  touchent  jamais.  Ces  deux 
dernières  efpeces  doivent  être  plantées  à 
l’endroit  le  plus  chaud  d'un  jardin  ; mais 
les  autres  croidént  par-tout. 

T H Y M B It  E,  plante  qui  poude  com- 
me le  plufieurs  rameaux  quatrés, 
couvert  d’une  laine  alTez  rude.  Ses  feuil- 
les font  prefque  femblables  à celles  du 
thim  , un  peu  velues.  Ses  fleurs  fes 
graines  relfemblent  tout-.i-fait.à  celles  du 
thim  , excepté  que  fes  fleurs  font  verti- 
cillees,  c’eft  à-dire,  qu'elles  naillent  par 
étages , difpofces  en  rayon  le  long  des 
branches  & de  la  tige,  au  lieu  que  celles 
du  thim  font  en  maniéré  de  tête,  ou  par 
petits  bouquets.  Sa  racine  eft  dure  & li- 
gneulé.  Cette  plante  a une  odeur  qui 
participe  de  la  furiette  Si  du  thim.  Elle 
eft  céphalique , & carminative.  Il  y a 
quelques  autres  efpeces  de  thymbre.  On 
lui  adonné  ce  nom , parce  qu’elle  relTem- 
b!e  beaucoup  au  thim. 

T H Y M E L ® A , arbiifleau  qu'on 
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appelle  autrement  garou.  Foyez  G.K~ 
ROU. 

T I E B L E , lieu  oft  l’on  met  les  ru- 
ches. Quelques-uns  l’appellent  rucher. 

Ces  deux  mots  font  Provinciaux  , mais 
on  n’en  connoît  point  d’autres  pour  ce 
qu’ils  lignilient. 

TIERCER,  terme  d’Agriculture’, 
lignifie  donner  aux  terres  le  troifiéme 
laoour , la  troifiéme  faqon , comme  eu 
dit , biner  de  la  fécondé.  On  le  dit  pa- 
reillement de  la  troifiéme  façon  des  vi- 
gnes. Il  y a quelques  Provinces  où  Pou 
dit  rebiner.  On  dit , il  faut  tiercer  ce 
champ , il  eft  tems  de  tiercer  ce  champ. 
LlGlR. 

TIERS  ET' DANGER,  terme 
d’eaux  Si  forêts-,  c’eft  un  droit  qui  ap- 
partient au  Roi  & à quelques  Seigneurs, 

Si  fur  tout  en  Normandie,  fur  les  bois 
pofledés  par  les  Valfaux  , qui  confifte 
au  tien  de  la  vente  qui  fe  fait  d’un  bois 
foit  en  argent  ou  en  efpece,  & outre  • 
cela  au  dixiéme.  Ainfi  de  trente  arpens 
c’eft  treize  arpens  ; de  trois  mille  livres  , 
c’eft.  treize  cens  livres.  Quelques-uns  ne 
payent  que  le  danç^er  , qui  eft  le  dixié- 
me. La  derniere  Ordonnance  déclare  le 
droit  de  tiers  & danger  imprekripti- 
ble. 

TIGE,  c’eft  la  partie  des  plantes  qui 
naît  de  la  racine,  & qui  loùtient  les 
fleurs , les  feuilles  & les  fruits.  La  liye 
des  arbres  s’appelle  le  tionc  , truncut. 
Dans  les  herbes  elle  s’appelle  c.wlis  Si 
/captes  , lori'qu’elle  eft  droite  comme  une 
colonne.  Les  Auteurs  modernes  l’ont 
appellce  viticulus,  lorfqu’elle  eft  grêle  3c 
couchée  par  terre,  comme  celle  de  la 
nummulaire.  Dans  les  dilVérentes  fortes 
de  bled,  & dans  les  plantes  femblables, 
on  l’appelle  cidmus.  La  riir  de  la  plan- 
te, iclon  M.  Grew  dans  fou  Anatomie 
des  plantes  , n’eft  autre  chofe  que  la  cu- 
ticule, qui  couvre  au  comnicncemeut 
les  deux  lobes  Si  la  plume  de  la  graine  , 

Si  qui  s’étend  à meiure  que  la  plante 
croît.  Les  Botaniftes  appellent  ti^e  ai- 
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Uf , celle  qui  dans  fa  longueur  eft  revê- 
tue de  quelques  feuillets  déliés,  que  l’on 
nomme  ailes  , tnincMs  aUrns. 

La  tijre  a comme  la  racine  une  peau , 
un  parenchyme,  un  corps  ligneux,  des 
infertions  & une  moelle  , & l’iifagc  de 
ces  parties  eft  prefque  le  meme  que  dans 
la  racine.  Le  commun  du  monde  croit 
que  la  lève  ne  monte  aux  arbres  qu’en- 
tre l’écorce  & le  tronc,  & que  l’écorce 
du  tronc  tire  fa  nourriture  de  la  racine  i 
mais  on  a découvert  quel’ccorca^pour 
nourriture  le  tronc  même  avec  lequel 
elle  communique  par  quantité  de  petites 
fibres , qui  font  quelquefois  circulaires. 
On  en  remarque  aifément  de  tels  dans 
le  bouleau  , dans  le  cerilîer  , dans  le 
pécher  , &c.  On  trouve  meme  dans  la 
ftruéfute  du  bois  de  diftérens  arbres  exa- 
minés avec  le  microfeope,  trois  fortes 
de  pores  ou  petits  canaux  de  commu- 
nication , dont  les  uns  vont  de  bas  en 
haut , ou  Je  haut  en  bas  ; d’autres  de 
travers  & horizontalement , c’eft-à-dire , 
de  la  circonférence  du  tronc  au  centre  à 
la  moelle  de  l’arbre  j & les  troifiémes 
tournent  en  cercle  vers  l’écorce  de  l’ar- 
bre. 

L’ufage  de  ces  trois  fortes  de  pores , 
eft  de  porter  Sc  diftribuer  exaûemeat  en 
haut , en  bas  & aux  côtés  les  fucs  nour- 
riciers qui  montent  de  la  racine , Sc  qui 
circulent  pour  être  l’aliment  de  toutes 
les  partie  de  l’arbre , en  forte  que  le 
bois  des  arbres  n’eft  qu'un  amas  de  tuyaux 
fort  petits,  de  fibres  creules,  par  &il  les 
. fucs  nourriciers  le  diftribuent  dans  toute 
l’étendue  de  l’arbre.  Le  tronc  eft  une  ef- 
pece  de  tonneau , qui  empêche  que  les 
fucs  ne  fe  perdent , & ne  foient  altérés 
par  l’intempérie  de  l’air.  ^ 

L’écorce  fert  de  robe  .à  fon  bois,  pour 
le  garentir  des  infultes  du  dehors.  Elle 
fert  auffi  de  filtre  autant  que  plufieuts 
autres  parties  de  l’arbre  , principalement 
pour  la  circulation  de  b lîie.  Voilà  pour- 
quoi les  blelfures  des  arbres  dans  leur 
bois  font  moins  dangeteufes  que  celles 
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de  1'  écorce,  comme  on  le  voir  dairs 
quantit^^arbres,  dont  on  bielle  impu- 
nément* bois.  Par  exemple,  il  y a 
quantité  d’arbres  creux  , comme  vieux 
chênes  6c  faules,  qui  ne  vivent  que  de 
quelques  fibres  ligneufes , qui  relient  à 
l’écorce  pour  les  foûtenir , pendant  que 
le  refte  n’eft  qu’une  pourriture , une  ma- 
tière terreftre  &.  noirâtre , qui  eft  pour- 
tant un  excellent  engrais  pour  les  ar- 
bres ; au  furplus  une  écorce  lillée , unie 
& argentine,  marque  la  vigueur  de  l’ar- 
bre. 

T IG  NE,  eft  une  vermine  qui  fait 
beaucoup  de  ravage  dans  les  ruches  à 
miel.  Elle  fe  trouve  ordinairement  dans 
les  vieux  paniers,  & fans  en  chercher  la 
caufe  de  plus  loin , on  peut  dire  qu’elle 
vient  de  l’ordure  qui  s’y  amalTe  , de  b 
corruption  du  bois  qui  lescompofe,  d’oii 
fe  forment  de  petits  vers  qui  croilfenc 
avec  le  tems , & s’envelopant  dans  la 
toile  qu’ils  filent,  fe  font  des  retraites 
que  les  mouches  ne  peuvent  forcer,  6c 
gagnent  ainfi  tout  le  panier , parce  qu’ils 
font  déferter  les  mouches.  Les  papillons 
nailfent  de  ces  vers.  11  faut  (e  défaire 
des  ruches  au(fi-tôt  qu’on  s’apperçoir 
qu’elles  en  font  ijifedécs,  parce  que 
c’eft  une  pefte  qui  fe  communique  ai- 
fément. On  s’apperçoit  que  b ti^ne  eft 
dans  les  ruches,  ou  par  leur  diminution, 
ou  en  touchant  le  deftus  qui  eft  froid  , 
à caufe  que  les  mouches  qui  l’échauf- 
foient  ont  abandonné  le  haut  de  leur 
maifon , ou  enfin  en  obfervant  le  dehors 
des  ruches,  otl  l’on  trouve  des  chialfes 
ou  excrémensde  ces  vctmiireaux,  qu’on 
peut  appeller  vermoulure , ligne  infaillible 
que  l’ennemi  eft  dedans.  ’ 

TIGRE,  petit  inleéle  gris,  rond, 
fait  à peu  près  comme  une  punaife,  qui 
ronge  peu  à peu  toutes  les  feuilles,  Sc 
abforbe  prefque  tout  je  fuc  d’un  arbre, 
en  commençant  depuis  le  bas  jufqu’eu 
haut;  c'eft  pourquoi  on  l'appelle  tigre. 
Ces  i'ifeélcs  s’attachent  principalement 
aux  poiticts  en  efpalier,  6c  jamaisà  ceux 
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en  lniilVon.  Ils  aiment  beaucoup  plus  les 
feuilles  de  poicicrsdebon-chrf||Mi  d‘Hy- 
ver  que  des  autres.  Ils  préférât  les  ar- 
bres des  terroirs  IcCs  & fabloniieux  à 
ceux  des  fonds  humides  Sc  gras  ; ils  ai- 
ment beaucoup  plus  l’expofition  duMidi 
que  les  autres. 

Pour  les  détruire  faites  amas  de  bran- 
ches de  genet  commun  ou  de  fougere, 
fâites-les  bien  fécher , enfuite  mettez  les 
au  bas  des  arbres  iiifedcs  de  titres , à 
trois  pieds  de  l'arbre , du  côté  d’où  le 
vent  foufle  ; enfuite  mettez-y  le  feu , de 
maniéré  pourtant  qu’il  y ait  plus  de  fu- 
mée que  de  flamme.  La  fumée  ira  fur 
toutes  les  feuilles , & fera  périr  tous  les 
rii^rcs  qui  y feront , pourvu  qu’on  réitéré 
plufieuri  fois  cette  fumigation. 

Ou  bien  on  amalfera  a la  fin  d’Oélo- 
bre  toutes  les  feuilles  qui  feront  tombées 
de  ces  arbres  infeélés  de  titres , & on 
les  jettera  auflfi  tôt  au  feu,  quinze  jours 
après  on  fera  la  m.cme  choie,  & ainft 
de  fuite , jufqu’à  ce  qu’ou  ait  brûlé  tou- 
tes les  feuilles  qui  feront  tombées  de 
l’arbre  ; alors  on  en  ratiifera  doucement 
les  branches  avec  un  couteau  de  bois , ce 
qui  fera  tomber  à terre  les  œufs  de  ces 
infeéles,  & les  fera^érir.  La  vapeur  de 
la  chaux  vive,  auflî-bien  que  la  décoc- 
tion d’abfinthe,  font  aufli  d’excellcns  re- 
mèdes. 

On  peut  encore , quand  il  n’y  a plus 
de  feuilles  aux  arbres , chercher  lesr/çrca 
dans  les  trous  du  mut  de  l’efpaliet  ; on 
les  fera  fortir  avec  un  petit  plumaceau, 
& on  les  fera  tomber,  eux  & leurs  œufs, 
fur  un  morceau  de  toile  étendu  au  pied 
.du  mur,  & enfuite  on  le  fecoucra  fur 
le  feu.  D’autres  fe  contentent  de  jetter 
avec  un  goupillon  fut  les  feuilles  de  l’ar- 
bre attaqué  de  ces  infeûes , de  l’eau  dans 
laquelle  on  aura  fait  tremper  du  ta- 
bac. 

TILLEUL,  TILLEAU,  TILLOT , 
rand  arbre  qui  a le  bois  & l’écorce 
lanche  , bien  de  l’odeur , la  tige  belle  , 
la  feuille  bien  verte  & dentelée  légérc- 
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ment  tout  alentour,  la  tête  ample  &: 
bien  garnie.  11  n’eft  fujet  à aucune  ver- 
mine, fait  beaucoup  d’ombrage , & prend 
telle  figure  que  l’on  veut.  Ses  fleurs 
font  à cinq  feuilles  difpofées  en  rofe , de 
couleur  blanche  tirant  lur  le  jaune,  d'u- 
ne odeur  agréable,  lourenucspar  un  ca- 
lice taillé  en  cinq  parties  blanches  & 
gtalfes.  Chaque  fleur  eft  fuivie  d’une 
coque  ligijeufe  , grolfe  comme  un  gros 
pois^onde,  un  peu  oblongue , angu- 
leuld^jveluc  , renfermant  une  femence 
noirâtre  & douce.  On  fait  du  tiUeul  des 
allées,  des  avenifcs  , des  cabinets;  mais 
il  fe  verfe  & fe  creufe  aifément , & ne 
dure  pas  long-tems.  On  fait  des  cordes 
à puits  de  Ion  écorce  , 6c  on  fe  fervoit 
autrefois  de  fa  fécondé  peau  au  lieu  de 
papier.  On  en  voit  encore  des  livres 
écrits  il  y a plus  de  mille  ans.  Son  bois 
eft  bon  à quelques  ouvrages. 

Le  tilleul  mâle  eft  différent  du  tilleul 
femelle , & il  n’eft  pas  lî  cbnmiun.  Son 
bois  eft  dur,  jaunâtre  6c  maffif  , épais 
& à plufieurs  nœuds.  Son  écorce  eft  du- 
re, 6c  fi  épailfe , quelle  ne  peut  pas  plier. 
Sa  feuille  eft  plus  grande  que  celle  de  la 
femelle,  6c  il  y a de  petits  grains  qui  y 
font  attachés  ; mais  il  ne  porte  ni  fruit , 
ni  fleur.  La  femelle  au  contraire  a le 
bois  6c  l’écorce  blancs , unis , fouples , 
maniables  & odorans.  Elle  jette  en  Mai 
une  fleur  blanche,  odoriférante,  fermée 
en  bouton , 6c  il  lui  fuccedt  certains 
petitj  grains  verds.  Son  fruit  eft  long  Sc 
gros  comme  une  fève,  divifé  par  cinq 
angles , Coflime  cinq  nerfs  élevés  qui  • 
accompagnent  le  grain  jufqu’à  la  cime, 
toujours  en  diminuant.  Ses  feuilles  font 
comme  celles  du  lierre , fi  ce  n’eft  qu’en 
croilfaMi  elles  deviennent  plus  poin- 
tues. 

Il  y a deux  fortes  de  tilleuls , le  com- 
mun , ôc  le  tilleul  de  Hollande  qui  eft 
bien  plus  recherché  que  l’autre  , parce 
qu’il  a la  feu^^  beaucoup  plus  large  6c 
s’étend  davantage.  Le  tilleul  vient  fort 
bien  dans  les  lieux  montueux  6c  exhaullés. 
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pourvu  qu'il  y ait  un  peu  d’humidité  ; 
car  il  aime  les  terres  pralTes.  On  en 
cleve  de  graines,. de  marcotes  ou  de 
plans  enracinés  qu’on  trouve  dans  les  bois. 

Ceux  de  graine  v.alcnt  toujours  mieux, 
parce  qu'ils  ont  été  bien  nourris.  On  les 
feme  en  Septembre  ou  en  Mars  dans  une 
bonne  terre  , bien  meuble  & bien  expo- 
fée  , par  rayons  ou  a pleins  champs.  .K 
deux  ou  trois  ans  on  les  leve  , & on 
les  met  au  large  en  pépinière , d’oil  on 
les  tire  au  beioin.  On  en  fait  ainlî  un 
grand  débit  aux  environs  de  Paris. 

A l’égard  des  plans  enracinés  , les 
plus  petits  font  les  meilleurs , & avant 
de  les  placer  k demeure,  il  eft  bon  de 
les  placer  quelque  tems  en  pépinière  , 
pour  qu’ils  prennent  du  chevelu  ; car  la 
plûpart  des  tilUult  qu’on  arrache  dans 
les  bois  n’ont  prefque  point  de  racines  , 
ne  venant  que  de  louche  .à  caufe  de  la 
coupe  des  taillis.  Ceux  qui  les  arrachent 
endommagent  leurs  racines,  ou  ils  écla- 
tent la  Touche  , ce  qui  fait  que  les  plans 
delfouchés  périlTcnt  ou  languilfent  pen- 
dant deux  ou  trois  ans.  Let  meilleurs 
font  donc  ceux  qui  fe  trouvent  de  brin, 
fans  Touche  ni  marcote,  encore  ne  v.a- 
lent  ils  jamais  ceux  élevés  en  pépinière. 

Les  Ànglois  cultivent  auflî  deux  for- 
tes de  tiiltnls  , l’un  .à  feuilles  larges  qui 
vient  de  Flandres , c’eft  le  tilleul  d’Hol- 
knde;  & le  iHIchI  fauvage,  c^ui  croît 
naturellement  en  beaucoup  d endroits 
d’Ang'eterrei  c’ell,  je  penfe , ce  que 
nous  appelions  t.neul  commun.  Les  An- 
glois  préfèrent  le  liUcnl  de  Flandres  a 
leur  ii,i.  hI  fauvage , parce  que  celui-ci 
a une  certaine  mauvaife  odeur  qui  lui 
eft  naturelle  ; cependant  Ton  bois  palTc 
pour  être  d’un  meilleur  ufage.  Les  Jar- 
dinien  Anglois  fe*.  fervent  de  fon  écorce 
pour  faire  comme  nous  des  corfles  qui 
leur  font  fort  utiles.  Nous  avons  dit 
qu’on  peut  les  multiplier  de  graine,  mais 
Bradeley  dit  que  cette  méthode  eft 
beaucoup  emharraiTjntc  & peu  fure. 
J1  vaut  mieux,  dit- il,  les  pcrpétuct  de 
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boutures,  ou  par  le  moyen  des  rejettons, 
que  leurs  racines  poulfenr  en  abondance  ; 
& en  s’y  prenant  vers  le  milieu  de  Sep- 
tembre , ils  reprendront  racine  aufll  tôt, 
& feront  en  état  d’étre  tranfplaniés  au 
bout  d'un  an  dans  la  pépinière,  oïl  on 
les  gouvernera  de  même  que  l’orme.  Ils 
fe  piaifent  principalement  dansune  terre 
franche , un  peu  fablonneufc , & je  ne 
connois  point  de  nature  de  terrein  , dit 
r.^uteur  Anglois  ,4|ui  leur  Toit  contrai- 
re , fl  cen’eft  peut  être  une  terre  de  craie 
qui  les  rend  fujets  à engendrer  de  la 
moulTe.  Ils  fupportent  .à  merveille,  con- 
tinuc-t-il,  la  fumée  de  charbon  de  terre, 
dans  laquelle  les  autres  arbres  ne  peu- 
venrpas  vivre.  On  peut  les  tranfplanter 
quand  ils  ont  la*  hauteur  de  doure  ou 
quinze  pieds , auquel  cas  ils  réuHilfent 
bien  (î  on  les  a accoutumés  de  bonne 
heure  à avoir  leurs  racines  émondées 
dans  la  pépinière. 

Cet  arbre  eft  d’une  belle  couleur  ver- 
te, & jette  beaucoup  d’ombrage,  ce  qui 
le  rend  foit  propre  pour  orner  & former 
des  avenues.  Qjiand  on  le  plante  en  al- 
lées, il  faut  lailfer  d’un  arbre  k un  au- 
tre quinze  ou  vingt  pieds  de  diftance. 
Son  bois  eft  propre  .à  faire  des 
modèles  pour  ceux  qui  bâtilTent.  Les 
Charpentiers  de  vaifleaux  l’cftiment  fort 
parce  qu’il  n’eft  point  fujet  à fe  fendre, 
qu’il  eft  d’une  belle  couleur  blanche,  & 
en  même  tems  fort  & léger.  Les  jeunes 
branches  fervent  à faire  des  corbeillesî 
& tous  les  ouvrages  auxquels  on  emploie 
ordinairement  le  faule.  Enfin  on  fe  fert 
du  charbon  de  tiUeul  dans  la  fabrique 
de  la  poudre  k canon.  Ce  on  le  regarde 
comme  beaucoup  meilleur  k cet  ufage, 
que  celui  meme  de  l’aune.  Voilà  comme 
Bra-diley  parle  éiuilUul.  Il  n’approuve 
pas  la  méthode  de  le  multiplier  de  grai- 
ne ; c’eft  au  Leéàcur  à choiiir  celle  qu’il 
lui  p'aira. 

■flNE,  petit  vaifTeau  fait  de  bois  , 
plus  large  par  le  bas  que  par  le  haut , 
relié  de  cercles.  Ce  qui  a deux  oreilles 
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qui  font  percées,  & par  oii  on  pafTe  un 
biton  pour  le  porter.  Ce  vaiiTeau  fert  en 
vendange  pour  tirer  le  moût  dans  les 
tonneaux  ; il  tient  pnviron  un  quartaut. 
Liceic. 

T 1 N E' , grand  bâton  long  de  cinq 
pieds,  qui  a cinq  pouces  de  circonféren- 
ces pat  le  gros  bout , & dont  on  fe  fert 
pour  porter  la  line.  Il  eft  d’ordinaire  de 
bois  d’orme  d’un  feul  brin.  Licer. 

TIRE  FIENT|kterme  d’Agricul- 
ture-,  inftrument  deTaboureur,  efpece 
de  fourche  propre  à tirer  du  fumier,  & 
dont  les  dents  qui  font  de  fer , au  lieu 
d’etre  emmanctices  droites , font  ren- 
verfées  & courbées  un  peu.  Au  bout 
d’en  haut  de  ces  deux  dents  efl  une  douil- 
le, dans  laquelle  on  met  un  manche  de 
trois  pieds  de  longueur,  & gros  de  trois 
pouces  de  tour.  En  pluheurs  endroits  les 
dents  font  beaucoup  recourbées,  en  for- 
te qu’elles  font  un  angle  obtus , ou  une 
çfpece  de  demi-lune  avec  la  douille. 

TIRER  , en  terme  de  Jardinage  on 
dit  : tirer  une  allée,  une  allée  bien  ti- 
rer, tirer  un  alignement,  /:>cc-moifur 
cette  Couche  cinq  alignetnens,r/Vfc-moi 
un  rayon  fur  le  bord  de  cette  plate- 
bande.  Liger  dit  que  tirer  une  allée , 
c’eft  encore  avec  une  charrue  propre  à 
ce  travail , ou  avec  une  ratilfoire  cou- 
per dans  cette  allée  toutes  les  herbes  qui 
oftufquent  la  vue  , pour  y plfet  en- 
fuite  te  rateauoulerabot,  luivant  qu’el- 
les font  fpacieufes. Tïrer  une  allée,  c’eft 
auflt  la  tracer.  Ligeb.. 

TOISE , eft  une  mefure  de  fit  pieds 
de  long , marquée  avec  de  petits  clous 
par  pieds,  par  pouces,  par  lignes,  &c. 
avec  laquelle  on  mefure  les  longueurs 
& les  hauteurs  des  jardins  & de  leurs 
murailles , des  tas  de  fumier , & des  ter- 
res enlevées  ou  tranfportées , &c.  Elle 
eft  communément  de  bois.  Il  s’en  fait 
auffi  avec  de  petites  chaînes  de  fer  ou  de 
cuivre , le  pied  eft  de  douze  pouces , & le 
pouce  de  douze  lignes. 

J OIS  ER,  eft  mefurec  avec  la  toife 


pour  voir  combien  une  allée  , ou  une 
muraille  , ont  de  longueur,  de  largeur 
& de  hauteur  , combien  un  tas  de  quel- 
que chofe , foit  fumier , foit  terre , foit 
pierre  , contient  de  loifes  de  enbet. 

TOISON,  la  laine  qu’on  ôte  des 
brebis  & des  moutons  quand  on  les 
Tond.  (‘'oyez.  TONTE  des  bêtes  à laine. 

TOMBEREAU,  cliarrette  faite  en 
forme  decailfe,  qui  fert  à tranipottet 
les  fumiers , les  boucs , le  làble,  les  ter- 
res & autres  chofes  femblablcs. 

TON,  infeéle,  qui  coupe  les  racines 
des  plantes.  11  faut  le  chercher  au  pied , 
quand  on  les  voit  fanées  •,  il  fe  retire 
auflî  dans  les  fentiers  qu’il  faut  fouiller 
de  tems  en  tems.  Les  Matéchés  alfurenr 
unanimement  que  c’eft  la  qualité  des 
fumiers  qui  les  engendre,  & que  lecro- 
tin  de  tous  les  chevaux  qui  mangent  du 
(ôn  produit  cet  eft  et.  On  doit  être  en 
garde  fur  cela. 

T O N D R E , ■ en  Agriculture  fe  dit  à 
l’égard  des  brebis  & des  moutons  qu’on 
tond , pour  en  tirer  la  laine.  On  tond 
les  brebis  deux  fois  l’année  en  Efpagne, 
& comme  la  laine  de  cette  contrée , 
fur-tout  celle  qui  vient  de  Ségovie  , eft 
fort  eftimée , on  a foin  quand  on  la 
tond  de  mettre  des  couvertures  fous  les 
brebis  crainte  qu’il  ne  s’en  perde.  An- 
ciennement on  arrachoit  la  laine  au  lieu 
de  la  tondre.  11  y a même  encore  des  pays 
oïl  cela  s’obferve , & pour  cela  ils  lailfent 
les  brebis  jeûner  pendant  trois  jours  avant 
cette  opération,  parce,  prétendent-ils, 
que  la  laine  tient  moins  lorfque  ces  ani- 
maux font  languilTans  , que  lorfqu’ils 
font  bien  nourris.  Ceux  qui  les  premiers 
apprirent  à tondre  les  brebis  , vinrent  de 
Sicile  en  Italie , quatre  cens  cinquante- 
quatre  ans  après  la  fondation  de  Rome. 
DiBionotaire  de  Trévoux. 

Tondre  fe  dit  auftî  en  terme  de 
Jardinage.  Tondre  des  bouis,  & des  pa- 
lilfades  qu’on  tond,  c’eft  une  adreffe  de 
bien  tondre  le  bouis  & les  paliftades.  Le 
premier  fe  tond  au  clfeâu , & l’autre  avec 

le 


Digiii.^ed  by  Gooqli 


TON. 

le  croiflanc.  Cette  adreflè  s’acquiert  par 
la  pratique  qu'on  en  fait.  Le  métier  à 
la  yérité  eü  pénible,  c’eft  pourquoi  il  eft 
bon  d’être  robufie. 

TONNE,  grand  vaifTeau  de  bois 
propre  à garder  du  vin  ; on  l’appelle  au- 
trementCe  font  ces  grand  vaif- 
feaux  qu’on  voit  en  Allemagne , qui 
tiennent  cent  ou  deux  cens  muids. 

TONNEAU,  vailfeau  de  bois  où 
on  met  du  vin.  Ce  mot  eft  finonime  a 
tonne.  Il  y en  a de  plufieurs  grandeurs, 
comme  muids,  feuillettes, quart,  queue, 
demi-queuc  , ainfi  du  refte. 

TONNELLE,  berceau  de  treilla- 
lage  couvert  de  verdure , cabinet  qu’on 
fait  dans  les  jardins , qu’on  entoure  de 
phyléria,  de  chèvrefeuilles,  de  coule- 
vréc  ôc  autre  verdure  foûtenuc  de  per- 
ches , de  charpente  ou  de  fer. 

TONTE,  branchage  de  bois  qu’on 
tond , qu’on  coupe  de  tems  en  rems.  La 
tante  des  (àulcs , matfaux , aunes , peu- 
pliers , &c.  appartient  à un  U fufruiticr, 
a un  Fermier. 

Tonte,  fe  dit  auflî  du  tems  où  l’on 
tond  les  brebis , & de  l’aélion  de  celui 
qui  tond.  En  France  où  l’on  ne  fait  qu’u- 
ne tante  par  an , on  tond  les  brebis  & 
les  moutons  au  mois  de  Mai  plus  ou 
moins  tard , fuivant  la  chaleur , & les 
agneaux  dans  le  mob  de  Juillet.  Avant 
ce  tems  ik  n’ont  pas  de  quoi  tondre.  Si 
on  tondoit  les  brebis  ou  moutons  avant 
ou  apres  le  mois  de  Mai , ou  ils  auroient 
trop  froid  auflâ-tôt  qu’ils  auroient  perdu 
leur  toifon , ou  ils  n’auroient  pas  aftèz 
de  tems  pour  fe  revêtir  avant  l’Hy- 
ver. 

Pour  faire  la  tante  il  faut  toujours 
choifc  un  beau  jour  fans  venr  ; la  veille 
dit  l71oir  on  lave  tout  le  troupeau  bête 
après  bête  dans  une  riviere  ou  ruilfeau 
bien  clair,  l’eau  de  mare  feroittrop  fale 
pour  cet  effet  ; & pour  que  la  laine  ne 
fe  gâte  point  la  nuit  dans  la  bergerie , on 
y met  une  liiiere  toute  fraîche.  Le  len- 
demain jour  delà  tante , le  Berger  doit 
Tame  U.^ 
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avoir  ramené  fon  troupeau  dans  U ber- 
gerie fur  les  huit  heures  du  matin,  pour 
qu’on  falfe  la  tonte.  On  prend  chaque 
brebis , mouron  ou  agneau  l’un  apres 
l’autre , on  le  lie  par  les  quatre  pieds  , 
on  l'étend  fut  une  nape  ou  fur  un  van  , 

Sc  avec  de  bonnes  forces  qui  font  de 
grands  cifeaux , on  lui  coupe  toute  la 
laine  le  plus  près  de  la  chair  qu’il  eft 
polTible.Si  on  ne  les  a pas  tondues  toutes 
avant  l'heure  de  retourner  au  pâturage, 
on  remet  le  refte  au  lendemain.  Après 
que  les  brebis  font  tondues  , il  eft  bon 
de  leur  palTer  la  main  fur  le  dos  ; pour 
les  fortifier  on  les  frote  de  vin  & d’huile 
de  noix  mêles  enfemble.  Il  y en  a qui. 
les  frote  de  fuie  de  cheminée,  ou  de  char- 
bon pilé,  afin  que  les  mouches  ne  les 
incommode  point. 

Si  on  leur  a flit  quelque  cicatrice  en 
les  tondant,  il  n’y  a qu’aies  ftoteravec 
du  vieux  oing  ou  du  lain-doux  , ou  bien 
de  la  térébenthine  Sc  de  l’huile  d’olive. 
D’autres  mettent  le  lain-doux , ou  bien 
de  la  cire  dans  le  vin  Sc  l’huile  de  noix, 
8c  cet  onguent , dont  ils  frotent  le  corps 
des  brebis  tondues,  empêche  quelles 
n’aient  la  gratelle  ni  la  galle  , Sc  la  laine 
en  revient  plus  longue  , plus  douce  Sc 
plus  toull'uc.L’eau  delà  mer  fait  le  même 
effet  quand  on  eft  à portée  d’y  plonger 
les  brebis  nouvellement  tondues , ou 
bien  on  prend  du  jus  de  lapins  cuits,  de 
la  lie  de  vin  vieux  , de  la  lie  d’huile  d’o- 
live ou  de  vieille  huile  d’olive.  On  mê- 
le tout  cela  à dofe  égale,  Sc  on, en  frote 
les  brebis  nouvellement  tortducs  pendant 
trois  jours.  Quand  cet  onguent  manque, 
il  eft  aifé  d’en  refaire  d’autre,  ou  bien 
on  peut  fe  fetvir  d’eau  de  pluie  gardée 
depuis  long-rems  dans  un  tonneau  dé- 
couvert. On  y met  du  fel  Sc  un  peu  de 
bouillie,  Sc  on  en  frote  les  brebis.  Tous 
ces  remedes  topiques  Sc  faciles  guériffent 
les  coupures  , préviennent  la  galle  Sc  la 
gratelle,  Sc  font  que  la  toifon  en  revient 
plus  belle. 

Il  eft  très-rate  en  France  de  tondre 
C c 
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les  moutons  plus  d’une  fois  l’an  ; quand 
on  tond  deux  fois , la  première  icvfe  fe 
fait  an  mois  de  Mars,  & la  fécondé  au 
moisd’Août  ; mais  la  laine  de  U féconde 
leme  n’eft  jamais  fi  bonne  que  celle  de 
la  première.  Dans  le  Piémont  on  rond 
les  brebis  trois  fois , en  Mars , en  Juillet 
& Novembre.  Dans  les  Pays  Septen- 
trionaux au  contraire  il  n’y  a qu’une 
re/ue,  & on  la  fait  au  mois  de  Juillet; 
mais  toujours  pat  un  tenis  chaud , car 
le  moindre  froid  morfondroit  les  brebis, 
Sc  leur  donneroit  la  toux  qui  leur  feroit 
ttès-danpereufc. 

TOPINAMBOUR  , plante  qui 
pouffe  une  ou  plufîeurs  tiges  à la  hau- 
teur de  douze  pieds , ou  davantage , re- 
vêtues de  beaucoup  de  feuilles  longues, 
larges,  pointues,  découpées  profondé- 
ment en  leurs  bords.*  Ses  fleurs  font 
belles  , radiées , de  couleur  jaune.  Il  leur 
fuccede  des  femences  menues  , garnies 
chacune  dans  le  haut  de  deux  feuilles , 
& enchaifées  dans  une  feuille  pliée  en 
gouttière.  Scs  racines  font  grêles , rem- 
pantes  , fe  répandant  au  long  & au  l.it- 
ge>  auxquelles  font  attachées  les  tuber- 
cules appellés  aufîî  topinambours  , gros 
comme  des  poires,  quelquefois  comme 
le  poing,  bollus,  de  figures  inégales  de 
meme  que  les  trufes;  mais  liifes , chat- 
nus,  rougeâtres  en  dehors,  blancs  en 
dedans  , d'un  goût  doux  & agréable  , 
approchant  quand  ils  font  cuits  de  celui 
de  l’artichaut.  On  les  accommode  de 
diverfes  maniérés  pour  les  manger.  L’Au- 
teur de  l'Ecole  riit  Potager  dit  que  c’eft 
le  plus  mauvais  de  tons  les  légumes.  Le 
peuple. s’en  nourrit.  On  l’appelle  autre- 
ment pomme  de  terre.  Toute  terre  loi 
eff  bonne.  Cette  plante  fe  multiplie  de 
graine , ou  de  fon  propre  fruit , qu’on 
replante  au  mois  de  Mars  de  la  meme 
maniéré  que  les  trufes. 

TORMENTILLE  , plante  qui 
pouffe  plufîeurs  petites  tiges  longues 
d environ  un  pied  , velues  , rougeâtres  , 
grêles,  rempantes  , garnies  de  feuilles 
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femblables  à la  quinte- feuille , & ntir- 
gccs  de  même , mais  au  nombre  de  fepc 
fur  une  queue.  Ses  fleurs  font  chacune 
à quatre  feuilles  difpofées  en  tofe,  pe- 
tites , de  couleur  jaune  , fouteuucs  par 
un  baflindécoupé  en  huit  parties,  quatre 
grandes  & quatre  petites  , pLrcées  alter- 
nativement. Lorfque  cette  fleur  eft  paf- 
fée  , il  lui  fuccede  un  fruit  prefque  rond, 
dans  lequel  font  amafïees  plufîeurs  fe- 
niences  oblonguês,  menues , fa  racine 
plus  greffe  & tibreufe.  La  racine  de  tor- 
mentille  eft  aftringente,  propre  pouf  les 
cours  de  ventre,  pour  les  vomiffemens,. 
& jiour  les  hémorragies.  Cette  plante 
croit  fut  les  montagnes  & dans  les  cam- 
pagnes aux  lieux  herbeux  & humides  , 
particulièrement  à Pila,  dans  le  Lyon- 
nois , & fleurit  en  Eté. 

TORMINAL,  fone  de  cormier  , 
dont  les  feuilles  font  fcmblables  à celles- 
de  vignes , fermes  éc  liffées.  Son  ïtuiteft 
longuet,  âpre,  rond,  attaché  à une  lon- 
gue queue , aigre  & âpre  au  goût.  L'ar- 
bre eft  d’une  moyenne  hauteur , & l’é- 
corce en  eft  liffée. 

T O U F F E,  fe  dit  d’un  gros  pied  com- 
pofé  de  plufîeurs  petits,  qui  peuvent  être 
feparés  l’un  de  l’autre,  & par  conféqnent 
plantés  féparément , pour  fe  mettre  en 
état  de  venir  touffe  à leur  tour. 

T O U P I L L O N , fe  dit  proprement 
des  orangers,  & fignifie  une  confufiori 
de  plufîeurs  branches  fort  petites  en  grof- 
feur  & longueur,  chargées  de  petites 
feuilles,  & venues  fort  près  les  unes  des 
autres.  C’eft  ainfî  qued’ordinaire  du  nom- 
bril de  chaque  feuille  des  branches  d'o- 
rangers de  l’année  précédente,  il  en  fort 
beaucoup  de  petites.  Le  Jardinier  ha- 
bile doit  être  foigneux  d’e'toiipilli§tter  , 
c’eft-à-dire , d’ôtet  une  grande  partie  de 
ce  fretin  de  branches , pour  n’en  con- 
ferver  qu’une  ou  deux , qui  doivent  être 
les  mieux  placées  pour  la  figure  de  l’ai- 
bre,  & celles-là  étant  feules,  reçoivent 
toute  la  nourriture  qui  alloit  au  grand 
nombre,  & ainfî  clics  deviennent  plus 


Digitized  by  Google 


TOU.  T R A: 

l>slles,  pluserofles  & plus  longues,  & 
font  de  plus  Selles  fleurs  & de  plus  beaux 
fruits.  Ces  toupHUm  font  à l’endroit  où 
îl  s’amafle  le  plus  d’ordure,  & fur-iouc 
des  punaiiës.  La  Quihtinie. 

TOURNER,  fc  prend  quelque- 
fois pour  la  première  marque  de  matu- 
rité. Ainlî  oa  dit,  le  fruit  commence  à 
tourner,  le  fruit  eft  tourne',  il  mange  du 
raifin  qui  n’eft  pas  feulement  tourné , 
&c.  D’autres  fois  tourner  fe  prend  pour 
un  commencement  de  cotruption.'Àinfi 
on  dit,  ces  cetifes  ne  valent  tien,  elles 
font  toutes  tournée/. 

TOURNESOL,  plante  qu’on  dit 
fe  tourner  toujours  vers  le  Soleil , ou 
fuivre  fon  mouvement.  On  l’appelle 
autremertt  héliotrope , ou  herbe  aux  ver~ 
rué/.  Voyez  HELIOTROPE. 

TRACER,  c’eft  marquer  avec  le 
ttaçoir  les  traits  d’un  parterre  , foit  dé- 
coupé , foit  en  broderie , pour  y planter 
le  buufs. 

Trace*.,  fe  dit  aufll  des  racines  qui 
coulent  entre  deux  terres , c’eft-a-dire , 
peu  avant  dans  la  terre , &c  un  peu  au 
dcllbus  de  la  fuperficie. 

TRAÇOIR,  eft  un  outil  de  fer 
pointu  , emm^ichc  d’un  manche  de  qua- 
tre à cinq  pieds  de  long  , dont  on  fe  fert 
pour  tourner  , &c. 

TRAITDE  BOUIS,  en  terme  de 
Jardinier , c’eft  un  filet  de.  bouis  nain  , 
continué  & étroit , qui  forme  la  brode- 
rie d’un  parterre , & renferme  les  plate- 
bandes  & carreaux.  On  le  tond  otdi- 
nairelnent  deux  fois  l’an  en  certain  tems 
de  la  lune,  pour  le  faire  profiter,  ou 
l’empêcher  de  monter  trop  vite. 

TRANSPLANTE  R,  c’eft  déplan- 
ter une  plante  pour  la  mettre  dans  un 
autre  lieu.  Les  laitues  & la  plûpatt  des 
fleurs  veulent  être  tranfplantéet.  Pour 
les  arbres  on  ne  fçavoit  autrefois  les 
tranfporter  qu’en  les  levant  avec  leur 
mote  i mais  à préfent  quand  on  veut 
trnnfplanter  un  arbre  tel  qu’il  foit , on 
fwt  un  cerne  d’une  largeur  convenable. 
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à peu  près  à l’étendue  des  racines  de 
l’arbre  ; l’on  en  tire  la  terre  petit  a pe- 
tit, jufqu’à  ce  que  les  racines  paroiftent 
& foient  tout-à-fait  découvertes  : enfuite 
on  les  détache  doucement  avec  quelque 
petit  inftrument , pour  les  endommager 
le  moins  qu’on  peut. 

Quand  l’arbre  eft  arraché,  on  le  tranf- 
porte  au  lieu  oft  on  le  fouhaite , on  le 
met  dans  un  trou  creufë  de  la  largeur 
de  l’étendue  des  racines  de  l’arbre , on 
lui  donne  la  même  fituation  qu’il  avoir 
auparavant.  On  étend  toutes  les  racines 
dans  la  circonférence  du  trou , enfuite 
on  met  proprement  avec  la  main  delTous 
& deffus  chaque  racine  de  la  terre  bien 
meuble,  en  la  prelTànt  doucenKnt,  en- 
forte  qu’il  n’y  ait  aucun  vuiae.  C’eft 
pourquoi  on  ne  doit  jamais  mettre  de  la 
terre  fur  les  racines  avec  la  bêche  , par- 
ce qu’il  ne  faut  qu’une  mote  ou  deux  , 
pour  y caufet  un  vuidequi  feroit  languir 
l’arbre. 

Quand  les  racines  font  couvertes 
d’environ  quatre  bons  doigts  de  terre  , 
on  met  dans  toute  la  largeur  du  trou  du 
fumier  de  l’épailTeur  de  deux  bons  doigts, 
& l’on  jette  ,par-defTus  plein  un  arroloir 
d’eau , pour  obliger  la  terre  à fe  lier 
avec  les  racines  ; on  couvre  ce  fumier 
d’un  demi- pied  de  terre,  on  y remet  en- 
core du  fumier , & on  remplit  le  trou 
tout-à-fait  de  terre  en  la  preliant  contre 
les  racines , & on  en  unit  la  fupctlicie 
avec  un  rateau. 

Il  y a des  gens  qui  achèvent  de  rem- 
plir tout  le  trou  de  tçrre  fans  y mêler 
de  fumier,  à moins  que  cetre  terre  ne 
foit  légère.  Ils  ne  mettent  le  fumier  que 
quand  le  trou  eft  plein.  Us  en  mettent 
environ  un  dem.i-pied  d’épais  tout  autour 
de  l’arbre,  en  couvrent  la  terre  de  la 
largeur  qu’etoit  le  trou , & finiffent  cette 
tranfplantation  en  jettant  trois  ou  quatre 
fceaux  d’eau  fur  le  fumier. 

De  quelque  manière  qu’on  rempliffs 
le  trou  , il  ne  faut  l’arrolër  qu’en  cas 
que  le  tems  ne  foit  pas  difpofé  à la  ge- 
Cc  ij 
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IcCi  car  en  ce  cas  il  faut  bien  fe  garder 
d'arrofer  , mais  il  faut  dificrcr  cet  arro- 
fenient  juft^u'à  ce  que  le  tcms  foit  fa- 
vorable. On  réitère  cet  arrofement.au 
Priinems,afin  d’exciter  la  feve  à mon- 
ter & à vivifier  l’arbre , 6c  en  Etc  on 
arrofe  plus  fouvent,  quelquefois  meme 
par  demis  les  branches. 

U faut  obferver  en  plantant  un  arbre 
de  ne  point  enterrer  l’endroit  où  il  a été 
greffé,  mais  qu’il  foit  de  trois  pouces 
au  delTus  de  la  fupetficie  de  la  terre. 
Quelques-uns  prétendent  que  fi  à la  pla- 
ce du  trou  il  y avoir  auparavant  un  poi- 
rier , 8c  que  l’arbrequ’on  \e\xi  tr/mfpUn- 
ter  foit  aufll  un  poirier , il  en  faut  auflî 
changer  la  terre,  8c  en  faire  apporter  de 
neuve.  Qe  qu’il  ne  faut  point  faire  lorf- 
que  l’arbre  eft  d’une  efpecc  dificrente , 
parce  qu’on  fuppofeque  la  terre  eft  neu- 
ve à fon  égard. 

Cette  tranfpUntatifn  fe  fait  pendant  les 
mois  de  Novembre,  Décembre,  Janvier 
8c  Février.  On  choifitpour  cela  une  bel- 
le journée  fans  pluie,  on  caille  l’arbre 
comme  s’il  n'avoir  point  été  iranfplanté , 
en  obfervanr  cependant  de  le  tailler  un 
peu  court , à trois  ou  quatre  yeux , par- 
ce qu’étant  nouvellement  tratifpUme  il 
a peu  de  fève  la  première  année , c’eft 
ce  qui  oblige  d’en  ménager  les  forces  , 
8c  de  ne  lui  pas  lailTer  beaucoup  de  fruit  la 
première  année.  Sans  cette  précaution 
l’arbre  courroit  rifque  de  périr. 

Tout  cela  fe  pratique  egalement  pour 
les  arbres  à haute  tige , en  builTon  8c  en 
efpalier,  meme  pour  les  ormes  8c  les 
feps  de  raifin  ou  dê  verjus  de  dix  ou  dou- 
ze ans.  Toute  la  différence  eft  que  les 
feps  ne  donnent  point  de  fruit  la  pre- 
mière année , au  lieu  que  les  autres 
plans  ne  dilcontinuent  point  d’en  porter  ; 
ainfi  par  le  moyen  de  cette  méthode  on 
peut  faire  en  une  année  un  jardin  auflI 
avancé , 8c  auffi  parfait  que  s’il  étoit 
planté  depuis  douze  ans. 

Avant  que  de  faire  attacher  un  arbre 
a haute  tige  qu'on  veut  tr,wfptttmcr  , il 


T R A.  T R E. 

faut  lui  coupet  le  bout  des  branches  Sc 
toutes  celles  qui  font  mal  placées , afii> 
que  l’arbre  ait  une  belle  figure  8c  de  bon» 
TOutons  à fruit,  malgré  k peu  de  lève- 
qu’il  a la  première  année  de  fa  nanfplan- 
tation. 

T R A PE , un  pied  de  melon  trope  , 
veut  dire  un  pied  ramaflé  , un  pied  fort 
8c  nullement  étoilé , ou  trop  élevé  8c  trop 
allongé. 

TRAVESTI,  tulipe  gris  lavandé  , 
âle , rouge  obfcur  8c  blanc  , le  tout 
rouillé.  Mokin. 

TREFLE,  plante  dont  il  y a un 
grand  nombre  d’efpece.  Le  tréfiey  qu’on 
appelle  tre'fle  des  prés  k fleur  reu^e,  poufTc 
des  tiges  grêles,  eu  partie  droites , en 
partie  traînant  à terre  8c  un  peu  velues. 
Ses  feuilles  font  attachées  trois  à une 
queue,  tantôt  tondes,  8c  untôt  lon- 
gues , marquées  quelquefois  au  milieu 
d’une  tache  blanche  ou  noire,  qui  a la 
figure  d'une  lune.  Ses  fleurs  font  difpo- 
fees  en  gros  épi  court  8c  gros , d’une  cou- 
leur purpurine  8c  d’une  odeur  agréable. 
Il  leur  fuccede  descapfules  rondes,  rem- 
plies chacune  d’une  femcnce  qui  a la  fi- 
gure d’un  petit  rein.  Sa  racine  eft  lon- 
gue , ligneufe , prefqu’aufn  grolTe  qu’un 
petit  doigt.  Cette  plante  %oît  dans  les 
prés  , 8c  elle  fert  de  pâturage  aux  bef- 
tiaux. 

Il  y a on  trèfle  qui  font  le  bithume  , 
rpi’on  appellè  trifolium  afpholites , ou  bi- 
tuminefum.  Les  Latins  ont  nommé  ce 
genre  de  plante  trifolium  , d’où  eft  venu 
trèfle  , à caufe  que  fes  feuilles  nailfent 
trois  fur  une  queue.  11  en  naît  quelquefois 
davantage  , mais  rarement. 

Il  y a un  autre  trèfle  à tête  hcrilfée  , 
qui  vient  de  Montpellier  , 8c  un  autre  , 
qu'on  appelle  trèfle  des  bois , qui  a été 
découvert  à Chambort  par  Gafton  Duc 
d'Orléans.  On  en  voit  la  defcriptioncu- 
rieufe  dans  les  Mémoires  du  Sieur  Do- 

DAET. 

TREFLE  DES  MARAIS:  cette 
plante  qui  fur  chacune  de  les  queues 
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produit  trois  petites  feuilles  rondes  en 
ovale , & élevé  fit  tige  à la  hauteur  d’un 
pied  & demi , du  milien  de  laquelle  elle 
is  charge , julqu’à  la  cime , de  certaines 
petites  fleurs  blanches  qui  refl'emblent 
au*  jacintes , avec  certains  petits  filets 
comme  les  câpriers  qui  font  fort  agréa- 
bles à voir,  & fentent  admirablement 
bon.  Elle  fe  plaît  plus  à l’ombre  & à 
l’humidité , qu’au  grand  Soleil.  Mo- 
rin. 

TREILLAGE,  ouvrage d’cchalas , 
perches  liées  &c  alfcmblées  pour  faire 
des  berceau* , foûtenir  des  efpaliers , des 
palilTades , faire  des  clôtures  de  quelques 
qturrés  d’un  jardin.  On  fait  des  treill*- 
gts  à différentes  mailles , c’eft-à-dire , à 
mailles  de  huit  fur  neuf  pouces  de  lar- 
ge , de  fix  fur  cinq , de  quatre  fur  cinq  , 
& de  quatre  pouces  de  longueur  fur 
tous  fens.  C’eft  félon  le»  ouvrages  qu’on 
veut  faire , & l’argent  qu’on  y veut  dc- 
penfer.  Les  treilUges  à petites  mailles 
regardent  les  beaux  berceaux  ; on  en  fait 
quelquefois  des  palilTades , même  dans 
des  cours  & autres  endroits,  ce  qui  y 
fert  d’un  très  bel  ornement. 

On  fait  pat  le  moyen  des  treillages 
des  berceaux,  des  cabinets,  des  galeries , 
des  portiques , des  lâlles , & les  beaux 
ouvrages  de  treillages  font  ornés  de  co- 
lomnes , de  pilallres,de  corniches,  de 
frontons , montans , panrfeaux  , vafes  , 
confoles,  couronnemens , dômes  & lan- 
ternes. 

TREILLE,  berceau  fait  de  per- 
ches de  charpente , ou  de  barres  de  fer , 
& couvert  de  feps  de  vigne.  C’eft  pro- 
prement un  berceau  couvert  de  feps  de 
vigne.  11  y a aulTi  des  treilles  en  cabi- 
net. 

On  fe  fert  pour  leur  coiaftruéfion  de 
perches  de  fauie  ou  de  vetne  ; ces  der- 
nières ne  plient  point  comme  les  autres. 
On  en  fait  des  cabinets  quartes  & cou- 
verts à plat.  Les  treilles  dans  les  jardins 
font  dreffees  exprès  pour  y prendre  le 
frais  en  plein  jour  dans  TEté. 
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TREILLE  DE  VIRGINIE- 
Bkaoeley  dit  que  c’eft  une  plante  , qui 
eut  être  multipliée  en  couchant  les 
tanches  au  mois  de  Septembre.  On 
rétend  même  qu’elle  peut  aulTi  l'être  de 
outures.  Ses  fleurs  font  violettes, & en 
fi  grande  quantité  , qu’elles  couvrent 
prclque  la  plante.  Elle  le  plaît  dans  une 
terre  légère,  & comme  elle  eft  d’une 
nature  courante , il  fayt  la  foûtenir  avec 
des  perches.  On  peut  la  planter  contre 
une  muraille,  ou  la  planter  parmi  les 
autres  plantes  à fleurs  qui  lubitent  les 
bofqueis. 

TREMBLE,  arbre  de  haute  futaie , 
dont  les  feuilles  font  larges  Sc  prefque 
rondes , qu'on  appelle  autrement  peu-  - 
plier  lybitjue.  Le  tremble  eft  un  bois  blanc 
& léger,  nui  fert  a faire  des  fabots  , des 
talons  de  foulicrs , éc  des  ouvrages  de 
Sculpture.  On  en  fait  aulE  des  planches 
pour  le  même  ulâge  que  celles  du  lil- 
loi. 

Le  tremble  , quoique  efpece  de  peu- 
plier, vient  plus  haut  & plus  droit  que 
le  peuplier.  Il  a Técorce  de  couleur  cen- 
dree  & épailTe , les  feuilles  comme  le 
lierre , vertes,  petites,  & non  dentelées, 
quoique  un  peu  pointues.  Elles  font  at- 
tachées à une  longue  queue , mince  Sc 
fort  tendre,  ce  qui  fait  qu’elles  trem- 
blent toujours  , même  fans  vent , d’oil 
vient  à cet  arbre  le  nom  de  tremble.  Son 
fruit  vient  en  grape  & par  perles , qui 
s’épanoUilfent  8c  le  perdent  dans  Tair , 
quand  elles  font  mûres.  Il  donne  aulli  de 
la  téfme  , & les  yeux  de  ce  peuplier  qui 
paroilTenr,  quand  ces  feuilles  commen- 
cent à germer,  font  odoriférans  & vif- 
queux.  yoyee.  PEUPLIER. 

TRE'MIE  , forte  de  grande  cage 
quarrée,  fort  large  par  le  haut , & fort 
étroite  par  le  bas , vailfeau  de  bois , fait 
en  forme  de  pyramide  renvetfée , qui 
fen  au  moulin  pour  faire  écouler  peu  à 
peu  par  un  auget  le  bled  fur  les  meules 
pour  en  faire  de  la  farine.  Cette  trémie 
eft  portée  pat  deux  pièces  de  bois , qu’on 
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appelle  trémlons  , qui  s’entretiennent  par 
des  chevalets. 

T R E 'U  O I S , menus  bleds  qu’on  (e- 
noe  en  Mats , comme  avoine  , orge  , 
vefce  , mêles  enfemble.  On  les  appelle 
ainlî  a la  Campagne,  parce  qu'ils  ne 
font  que  trois  mois  en  terre.  On  appelle 
aulli  ircmois  ou  trimais  toutes  fortes  de 
grains  , mêlés  enfemble  , comme  on 
appelle  miteil  le  froment  mêle  de  fei- 
gle. 

TRE'S-FONCIERS,  ou  PARA- 
GERS,  font  ceux  qui  ont  des  bois  fu- 

i'eis  aux  droits  de  tiers  & de  danger  ; on 
CS  paye  au  Roi , à caufe  de  la  juftice 
qu'il  y fait  exercer  par  fes  Officiers  pour 
la  confervation  des  bois.  Cependant  on 
fe  réglé  fur  Tulage  des  lieux  , pour  (ça- 
voit  lî  le  droit  eft  dù , 6c  de  combien  il 
cft  i 8c  même  les  morts-bois  ne  font  fu- 
jets  à aucun  de  ces  droits  : c’cfl-a-dire , 
que  les  Très-Fonciers  ou  Paragers  pren- 
nent ou  vendent  les  morts  bois , futvant 
l’ufage  des  biens  , fans  en  faire  part  en 
elTcnce  ai  en  elf  imation  au  Seigneur , de 
qui  leurs  bois  relcvent , foit  en  Grurie  , 
Grairie  , tiers  ou  danger. 

T R E Z E A U X : on  appelle  ainfi  en 
Normandie  des  monceaux  de  gerbes  de 
bled  , amalfces  dans  le  champ , poar  être 
chargées  & comptées  plus  commodé- 
ment. Ces  amas  ont  été  nommfe  tri- 
x.eaux , parce  qu’ils  étoient  compofés  de 
treize  gerbes,  afin  que  la  dîme  fût  le- 
vée plus  aifement,  particulièrement  dans 
les  lieux  où  les  Décimateurs  n’avoient 
droit  de  prendre  que  la  treiziéme  ger- 
be , car  ce  droit  n’eù  pas  égal  en  tous 
lieux. 

TRIAGE  , en  terme  des  Eaux  & 
Forêts , fe  dit  de  certains  builTons , ou 
Quartiers  de  forêts , qui  en  font  la  divi- 
non.  Les  Officiers  de  la  Maîtrife  font 
tenus  de  faire  fôuvent  la  vifiie  des  forêts, 
de  garde  en  garde , & de  triage  en  tria- 
ge*. Par  la  derniere  Ordonnance  les  Sei- 
gneurs , qui  ont  leur  triage,  c’efl-à-dire  , 
leut  part  ne  peuvent  rien  prétendre 
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dans  les  communaux  fut  la  part  des  Ua- 
bitans. 

TRICOLOR,  nom  d’une  plante 
donc  les  feuilles  longues  & pointues  fe 
colorent  de  trois  couleurs  , vers  l’Au- 
tomne , de  verd  , de  jaune  & de  rouge. 
Cette  plante  croît  à la  hauteur  d’un  pied 
ou  environ.  Elle  croît  dans  les  jardins  , 
Ôc  on  la  cultive. 

TaicoLOR,  fe  ditaufll  de  quelques 
(Èillets. 

Le  tricolor  de  Compiegne  eft  pourpre  , 
de  couleur  de  rofe,  p&le  & blanc.  Le 
pourpre  eft  enfoncé , & le  blanc  très-fin. 
Mais  ce  qui  cft  de  furprenant  pour  un 
tricolor , c’eft  qu’il  eft  gros  & large.  Sa 
fleur  fort  ronde,  fournie  de  beaucoup  de 
feuilles , tracées  de  groffes  branches  de 
pièces  emportées , qui  fe  fuccedent  les 
unes  aux  autres , c’eft-à-dire , qu’un  pa- 
nache de  pourpre  fuit  celui  de  rofepâle, 
fur  un  fin  blanc , qui  doit  pafTer  plutôt 
pour  un  panache  que  pour  le  champon. 
Le  fond  de  l’ceiliec  ne  creve  point  avec 
cinq  boutoiu.  Set  marcotes  ne  font  pas 
forces.  La  pourriture  attaque  le  tricolor  f 
c’eft  pourquoi  il  faut  le  préferver  des 
méchantes  pluies.  Mosin. 

Le  tricolor  Poncet  ne  différé  du  précé» 
dent  qu’en  groffeur  n’étant  pas  ft  large , 
ni  fon  blanc  fi  fin , ni  fes  couleurs  fi 
bien  détachées.  Morin. 

La  Chinoife  eft  un  tricolor  rare  ; fon 
blanc  eft  de  lait  tranché  de  gros  pana- 
ches bruns,  comme  s’ils  étoient  noirs,  de 
de  couleur  de  rofe.  Sa  fleur  large  fê 
trouve  à Lille.  Cinq  boutons  lui  fuffi- 
fent.  Morin. 

TRINITE',  efpece  de  violette  , 
nommée  ainfi  à caufe  que  fes  fleurs  font 
de  trois  couleurs , bleue  , purpurine  ou 
blanche  , & jaune.  On  l'appelle  autre- 
ment penfie.  Voyez  PENSEE. 

TRIUMPHANT  DE  LILLE, 
terme  de  Fleurifte  , œillet  qui  eft  un  pi- 
queté tin , fut  un  beau  blanc.  Sa  fleiir 
large,  & fâ  plante  vigi ureufe.  U veut 
quatre  boutons.  Morin. 
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TRIPE-MADAME  , ou  TRIQUE- 
MADAME,  plante  qui  eft  une  cfpece  de 
joubarbe , & qui  pouiTe  pludeurs  tiges 
tondes , graiTes , foibles  , couchées  pat 
terre , revêtues  de  beaucoup  de  petites 
feuilles  cpaiilès  , oblongues , finiHant  eu 
pointes , pleines  de  fuc,  bleues  au  com- 
mencement , enfuite  rougeâtres.  Scs 
fleurs  font  à fix  feuilles  difpofces  en  ro- 
fe,de  couleur  jaune.  Lorfque  cette  fleur 
eft  paflee  , il  lui  fuccede  un  fruit  com- 
pofe  de  plufieurs  graines  remplies  de  fe- 
mences.  Sa  racine  efl  garnie  d’une  infi- 
nité de  filamens.  La  tripe- Mitdame  eft 
aftringente.  On  en  mange  en  falade.  Il 
en  croît  fur  les  murailles  une  fotte  qui 
fleurit  jaune.  Elle  eft  âcre  & caufti- 
que. 

On  la  cultive  dans  les  jardins  , & elle 
fe  multiplie  de  graine , de  rejettons  & 
de  boutures.  Chaque  pied  fait  beaucoup 
de  bras,  qui,  étant  féparés  & replantés  , 
forment  autant  de  nouveaux  pieds.  Elle 
réuflit  preique  également  de  bouture  , 
pourvu  qu’on  ait  foin  de  l’arrofer  fou- 
vent,  & de  la  tenir  à couvert  du  Soleil 
pendant  quelques  jours.  On  la  met  en 
planche  à la  diftance  d’un  pied  , & on 
l’arrofe  fouvent , c’eft  ce  qui  la.rcnd  ten- 
dre. 

TRIPOLITAINE,tetmedeFlcn- 
tifte  , anémone  qui  eft  de  couleur  de  ci- 
tron blanchiftâni.  Elle  s’élève  haut  de 
terre  , & fait  de  grofles  fleurs.  Mo- 
rin. 

TROCHET,  terme d’.^griculture», 
petit  bouquet  de  fleurs  ou  de  fruits , 
joints  enfcmble  fur  les  branches  d’un  ar- 
bre, & fortis  d’un  meme  bouton.  On 
dit  ; voilà  un  trochet  de  fix  pommes , de 
flx  poires , de  fix  cerifes. 

’T  R O E N E , arbrilfeau  qui  poufte 
beaucoup  de  branches  longues,  fléxibles, 
couvertes  d’une  écorce  cendrée.  Son 
bois  eft  blanc  & dur.  Ses  feuilles  font 
oblongues  , étroites  , approchantes  en 
quelque  manière  de  du  faule,  mais 
plus  courtes  & plus  groHes , de  couleur 
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verte  & brune  , luifantes  , d’un  goût 
afttingent  & amer.  Ses  fleurs  font  bian- 
ehes , ramaflees  en  étapes . d’une  odeur 
agréable.  Ce  font  des  tuyaux  évafés  £c 
découpes  par  le  haut , en  quatre  ou  cinq 
parties.  Il  leur  fuccede  des  baies  molles, 
grofles  comme  celles  du  genièvre , ra- 
malTées  aulTi  en  grapes,  vertes  au  com- 
mencement, devenant  noires  à mefure 
qu’elles  mûriflent.  On  trouve  le  plus 
fouvent  dans  ces  baies  depuis  deux  jtif- 
qu’à  quatre  femences  jointes  enfcmble  , 
rougeàrtes'  en  dehors , blanches  en  de- 
dans , fragiles  , d’un  gor'it  amer  éc  defa- 
gréable.  Le  treene  eft  fort  deterfif.  Son 
lue  & fon  eau  diftillés  font  propres  pour 
les  maux  de  gorge , peut  deflécher  les 
ulcérés  , & pour  arrêter  les  crachemens 
de  fang  & les  hémorragies. 

TROENE  VERD  D’ITALIE: 
cette  plante  fut  apportée  d’Italie  en  An- 
gleterre , dit  BRADtLEY  , par  M.  Balle, 
parmi  d’autres  raretés  du  même  genre. 
Ses  feuilles  reflemblent  à celles  de  l’oli- 
vier , & les  Italiens  lui  donnent  entre 
autres  noms  celui  de  Olivettt.  Quoique 
cette  plante  , dit  il , ctoiffe  vite  , elle 
fait  une  haie  adroiraUe  quand  on  a foin 
de  l'émonder  fouvent,  & quoique  étran- 
gère , elle  méprife  la  violence  des  ge- 
lées , & conferve  fa  verdure  pendant 
tout  l’Hyvtr.  Bradeley  dit  qu’il  n’en  a 
jamais  vû  de  fleurs  , mais  qu’on  lui  en  a 
donné  beaucoup  de  fruits,  qui  telfem- 
blcnt  un  peu  aux  fruits  du  myrthe.  On 
doit  femer  les  fruits  de  cette  plante  au 
mois  de  Mars,  à un  pouce  ou  environ  de 
profondeur  , dans  une  terre  légère  , & 
les  arrofet  fréquemment  jufqu’a  ce  qu’ils 
foient  levés.  La  deuxième  année,  on  les 
tranlplante  du  carreau  où  ils  ont  été  fe- 
més.  Il  croit  qu’une  tetre  chaude  &gra- 
veleufe  eft  la  meilleure  pour  cette  plan- 
te i car  il  en  a planté  , dit- il , dans  cet- 
te forte  de  terrein , qui  ont  pouffé  en 
un  Etc  des  tiges  de  quatre  pieds  de  lon- 
gueur. 

TROGNON,  c’eft  le  cœur,  le  mi- 
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lieu  , la  partie  qui  reftê  des  fruits  ou  des 
plantes,  quand,  on  en  a ôté  le  meilleur. 
On  le  dit  aufli  de  ce  qui  refte  des 
choux  quand  on  les  a coupes  , & même 
de  la  partie  la  plus  folide  , d'où  partent 
les  feuilles. 

TROMPE  VALET  , nom  que 

Eorte  en  certains  pays  la  poire  d’am- 
rette.  La  Quintinu. 
TROUPEAU,  troupe  d’animaux 
d'une  même  efpece  qui  font  dans  un 
même  lieu  ; c’eft  le  bétail  qu'on  alTem- 
ble  pour  le  nourrir  & le  mener  paître. 
Dans  les  mérairies  on  a des  troupeaux 
de  brebis , de  moutons , de  bêtes  à laine 
pour  les  faire  valoir.  Les  troupeaux  des 
Dctes  aumailies  font  des  boeufs  &:  des  va- 
ches. 

TRUFES.  Les  Médecins,  comme 
Galien  & Dioscoride  , les  mettent  au 
rang  des. racines,  bulbes  & oignons  -,  & 
difent  que  ce  font  des  racines  rondes , 
fans  tiges  , fans  feuilles  & lans  filamens. 
Les  pourceaux  font  fort  friands  de  tru- 
fts , & fervent  fôuvent  à découvrir  les 
lieux  , où  il  y en  a.  Elles  font  prefque 
faites  comme  des  topinambours  : elles 
font  blanches,  noires  ou  grifes,  & on 
en  trouve  qui  pciènt  une  livre.  Elles 
croiffent  daus  les  terres  fcches  5c  cre- 
vaEces.  Les  meilleures  trufes  viennent 
de  la  Gafeogne , de  l'Angoumois , ôc  de 
plufieurs  autres  pays  chauds. 

L’Auteur  de  l’Ecole  du  Potager  dit 
qu’il  y a deux  efpeces  de  trujet  , la 
blanche  ôc  la  rouge.  Selon  les  remarques 
de  M.  Brabeley,  cen’eftciue  la  même 
efpece , mais  dans  des  degrcs  de  maturi- 
té différeos.  Voici  un  précis  des  Obfcr- 
vations  curieufes  que  ce  Sçavant  Auteur 
a faite  fur  les  trufes.  Le  détail  , quoi- 
qu’un peu  long , fut  l’origine  d’une  plan- 
te qu'on  n’avoit  pas  encore  bien  connue 
ne  peut  faire  que  plaiCr  au  Lec'leur  , 
c’eft  dans  cette  vue  que  nous  le  don- 
nons. 

La  trufe,  dit  l’Auteur  Anglois  , eft 
une  efpece  de  tubercule  charnu,  couvert 
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d’une  envelope  dure  5c  rabo(e«fc  > com- 
me le  chagrin , dont  la  fuperfide  eft 
noUeufe  5c  TOffuc  , un  peu  irrégulière , , 
5c  qui  relfemble  beaucoup  aux  cofnes  ou 
noix  du  cyprès,  que  l’on  appelle  com- 
munément la  pomme  de  cyprès.  Les  tru- 
fes paroilTent  rarement  hors  de  terre. 
Elles  font  pour  l’ordinaire  un  demi  pied 
avant  dans  la  terre  , quelquefois  moins. 
On  en  trouve  toujours  enfemble  dans 
le  même  endroit  plufieurs  de  diftétentes 
groffeurs,  5c  de  tems  en  tems  on  en  ren- 
contre qui  pefent  jufqu’à  une  livre  : 
mais  ces  groffes  font  allez  tares.  On  eft 
fur  cependant  , dit  le  même  Auteur , 
qu’il  y en  a de  fort  grolTes  5c  même  en 
Angleterre , 5c  il  allute  en  avoir  vû. 

Du  tems  de  Pline,  on  regardoit 
comme  les  meilleutes  celles  que  l’on  ap- 
portoit  d’Afrique.  H y en  a d’excellentes 
dans  le  Brandebourg , 5c  dans  plufieurs 
autres  Provinces  d’Allemagne.  Elles  font 
fort  communes  en  Italie.  La  Provence» 
le  Dauphiné , le  Languedoc , l’Angou- 
mois , le  Périgord , 5c  d'autres  Provinces 
nous  en  fournilTcnt.  La  Province  de 
Northampthon  , 5c  plufieurs  autres  en 
donnent  aux  Anglois.  Nous  en  avons 
encore  en  Bourgogne  5c  aux  environs 
de  Paris. 

Le  fol , où  on  les  rencontre  le  plus 
communément , eft  une  terre  franche  ÔC 
fabloncufe  , où  on  peut  compter  d’en 
trouver , pourvu  que  cette  terre  ait  été 
long-tems  en  friche.  On  les  trouve  fur- 
tout  à l’ombre  des  arbres , 5c  même 
parmi  leurs  racines  , parmi  les  pierres 
quelquefois  , mais  rarement  dans  une 
plaine  unie  5c  découverte.  Leur  arbre 
favori  eft  le  chêne  ordinaire  Ôc  le  chêne 
verd  , comme  l’orme  eft  celui  de  la  mo- 
rille. 

On  commence  à découvrir  les  trufet 
dans  les  premiers  tems  doux , après 
que  les  gelées  font  paftées , un  peu  plu- 
tôt ou  plus  tard , félon  que  la  (aifbn  eft 
chaude  ou  tempérée.  Il  y en  a même  de 
tems  eu  tems  en  plein  Hyver. 

Quand 
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Quand  elles  commencent  à croître  i 
elles  paroirreiK  rondes  comme  de  petits 
pois,  rouges  en  dehors  & blanches  en 
dedans.  Elles  croilfent  inrenliblement , 
& deviennent  fort  grolTes  lorfque  le  ter- 
tein  leur  convient.  On  commence  à 
trouver  dès  rentrée  du  Printems  celles 
qu’on  appelle  trufts  bltmches,  qui  à la 
vccicc  font  inhpides  , mais  ondes  fait  fé- 
cher  communément  pour  les  mettre  dans 
les  faufTes , parce  quelles  fe  coni'crvent 
mieux  fcches  que  les  trufts  msirbrces.  On 
croit  communément  que  quand  une 
trnft  eft  déplacée , elle  ne  peut  plus  croî- 
tre , ni  tirer  par  la  fuite  aucune  nourri- 
ture , quand  même  on  la  replaceroit  au 
meme  endroit  d'où  elle  a été  tirée  ; mais 
que  lî  on  les  lailTe  croître  jufqu’à  un  ce^ 
tain  point  , fans  les  déranger  , elles 
groflîront  infeniiblement  , & que  leur 
peau  ou  envelope  deviendra  noire , dure 
& raboteufe  , quoiqu'elles  confervent 
leur  blancheur  au  dedans.  A ce  point  de 
matuiité,  elles  n’ont  encore  que  fort  peu 
d’odeur  & de  goût  ; c’efl  pourquoi  on 
ne  les  croit  bonnes  que  pour  les  mettre 
dans  les  faulTcs.  Ce  (ont  celles  que  nous 
appelions  en  France  les  premières  trufts 
bUnchts. 

Mais  on  ne  doit  pas  les  diùinguer,  dit 
Brabei-hv  , comme  une  efpece  diftéren- 
te  des_  murbrées , oB  des  trufts  noirts  , 
que  l’on  reci^ille  depuis  la  nn  de  l’Eté 
jufqu’au  milieu  de  l’Hyver  ; car  c’ed 
ptécifévent  la  même  elpece , mais  dans 
des  degrés  de  maturité  dilîcrens.  On 
conlîdere  la  trufr  élancée,  dans  le  premier 
état,  comme  fi  c’étoit  une  plante  qui 
contînt  en  meme  tems  la  racine , la  tige 
& le  fruit , & qui  en  grolIKIânt  infenh- 
' blement  épanouit  & dilate  fon  paren- 
chyme ou  fa  peau  extérieure.  A mefure 
que  la  truft  renfle , (à  peau  ou  couver- 
ture extérieure  fe  durcit  & fe  fend  en 
plufieurs  endroits , pour  donner  à toute 
la  malle  qui  y efl  coi^nuc  plus  d’efpace 
pour  s’étendre  & fe  dWélopper , & peut- 
être  afin  que  cette  malTe  puifle  mieux 
T»mt  y/. 
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prendre  nourriture.  Alors  la  trufe  com- 
mence à ch.mger  de  couleur,  & de  blan- 
che qu’elle  étoit  commence  à être  n ar- 
brée  de  gris  , de  maniéré  que  le  ftul 
blanc  qui  y refte  fenit^je  marquer  une 
continuité  de  vaifTcaux  , ciui  conduifenc 
au  cŒur , ou  au  centre  de  la  truft.  , * , 

La  membrure  grifè  de  \i*trufc  vue  au 
microfeope  , à ce  qu’a  remarqué  M. 
Braoeley  , femble  être  un  parenchyme 
tranfparent  compofé  de  vafïTeaux  fort 
déliés.  Au  milieu  de  ce  parenchyme  on 
découvre  des  taches  rondes  & noires , 
détachées  les  unes  des  autres , qui  font 
apparemment  les  fcmences , qui  altèrent 
la  couleur  de  la  partie  parenchymeufe  à 
l'endroit  où  elles  font  placées  , tandis 
que  les  parties  où  on  ne  les  trouve  pas 
reftent  blanches.  Ces  parties  blanches 
doivent  être  regardées  comme  autant  de 
canaux  , ou  de  vailTeaux  à fève,  parc© 
qu’ils  fe  terminent  toujours  à l’envelope 
ou  couverture. 

Quand  les  trufts  font  parvenues  à ce 
degré  de  perfeékion , elles  ont  un  goût 
& une  odeur  excellente.  Notre  Auteur 
Anglois  a remarqué  que  la  chaleur  & les 
pluies  d’Août  contribuent  beaucoup  a 
leur  maturité  ; c’eft  fans  doute,  dit-il, 
ce  qui  a fait  imaginer  à quelques  Auteurs, 
qu’elles  étoient  produites  pat  le  ton- 
nerre. 

Les  plus  excellentes  trufts  ne  paroif- 
fent  que  depuis  le  commencement  d Oc- 
tobre , jufqu’a  environ  à la  fin  de  Dé- 
cembre , & meme  dans  les  Hyvers  doux 
jufqu’en  Février.  Pendant  cette  moi  - 
fon,  les  trufts  font  marbrées  , au  lieu 
que  celles  que  l’on  recueille'  dans  les 
mois  d’ Avril,  Juillet  & Août  ont  la  chair 
blanche.  ’ 

- Si  on  ne  recueille  pas  les  trufts  dans 
le  tems  précifément  de  leur  m.iturité  , 
elles  pourriffent  bientôt  ; c’eft  alors  que 
l’on  peut  remarquer  leur  prod^ft^on , car 
en  fort  peu  de  tems  on  trouve  à l’en- 
droit des  trufts  pourries  plufieurs  mon- 
ceaux de  petites  trufts.  Ces  jeunes  tru~ 
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fes  prennent  de  la  nenmiture  & croîflèiit 
iufqu’au  premier  tems  froid  ; poar-lors  fi 
. les  gelées  ne  font  point  trop  viôlehtes , 
fcllcs  palTeront  l’Hyver  , & deviendront 
au  Printems  ,*ce  qu’on  appelle  trufej 
ilagches.  . 

* Ât.  Gro^^ROY  nous  apprend  que  les 
» grandes  gelées'  de  1709.  dctruifirent 

ou  retardèrent  l’accroilTement  des  jeu- 
nes trufet^Sc  qu’on  n’en  apperçut  au- 
cune jtifqn’à  l’Automne , mais  que  l'an- 
née luivante  il  y en  ent  «ne  grande 
quantité  dans  les  faifons  ordinaires.  M.- 
Braoelsy  dît  qu'on  n’a  point  encore 
temarqué  qu’elles  aient  aucune  racine , 
ni  la  moindre  fibre  pour  s'attacher  dans 
la  terre , mais  elles  en  font  environnées 
d'une  maniéré  fi  ferrée , qu'elles  y im- 
priment, ajoute-t-il,  la  figure  de  leur 
peau  extérieure.  Cependant  l’Auteur  de 
Y Ecole  du  Potager  d\t  que  la  plante  qui 
produit  la  tmfe  fait  une  quantité  de  ra- 
cines lîgneufes , blanches  &t  menues  , 
garnies  de  beaucoup  de  chevelure. 

La  trufe  efi  fujerte,  ainfi  que  la  pliî- 
part  des  racines,  à être  attaquée  par  les 
infeéles.  Les  vers , qui  piqiient  fouveut 
Tes  trufet  ,^/bnt  blancs  , fort  petits  & 
minces , Sc  bien  difiérens  de  ceux  que 
Ton  trouve  dans  les  trufet  pourries.  Le 
petit  ver  bbnc  , dont  parle  Bradeley  , 
apres  s’etre  nourri  dans  la  trufe,  fe  chan. 
ge  en  une  chryfalide  , enveloppée  dans 
un  nid  , ou  coque  *de  foie  blanche  déli- 
catement travaillée,  fie  devient  enfüite 
une  mouche  bleue,  qui  fort  de  fun  nid 
ou  coque , par  les  crevalfes  que  l’on  re- 
marque a-la  furfacade  la  terre, aux  en- 

* droits  od  il  y a des  trufet  ,•  de  forte 
que  quand  on  apperçoit  cette  efpecc 
de  mouche , c’eft  une  marque  certaine 
qu'il  y a des  trufet  dans  cet  endroit. 

Loriqu’on  entame  une  -trufe  piquée 
des  vers , remarque  qu'elle  a le  goût 
bien  meilleur , & on  découvre  à t'exa- 
ipiiier  que  1a  partie  attaquée  par  l’in- 
feélc  cft  plus  noir  que  le  refte  de  la  tru- 
fe , & qu’il  n’y  a que  cette  partie  qui 
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foit  amere  , tandis  que  le  refte  conférve 
fa  bonne  odeur.  Quand  on  ouvre  une  de 
CCS  mtfet  piquées  , dont  la  partie  ofien- 
fée  eft  dure, on  peut  aifément  découvrir 
aux  environs  le  nid  deVinfeéle , dont  le 
tour  eft  fans  membrure  & d’une  cou- 
leur differente  de  celle  de  la  trùfe- , Sc 
tirant  un^  peu  fur  celle  du  pois  pout- 
ri. 

En  remarquant  dans  le  microfeope  les 
taches  blanches , qui  paroilTent  uir  la 
furface  de  la  trufe , l’on  trouve  que  ce 
font  de  petits  infeéles  qui  s’y  nourril- 
fent , & qui  tracent  des  canaux  tout  le 
long  de  l’écorce.  Ces  infeûes  font  blancs, 
tranfparens  , arrondis , % à peu  près 
femblables  aux  mites  tjui  nanTeut  dans  le 
Womage.Cet  infeéke  naque  quatre  jam- 
bes & une  tête  fort  petite,  .à  propor- 
tion de  la  grofteur  de  Ion  corps , & il  eft 
extrêmement  vif.  On  les  trouve  aufli 
quelquefois  dans  les  cellules  abandon- 
nées par  les  mouches  ; & pour-lors  ils 
perdent  leur  blancheur  3c  leur  tranfpa- 
tence  , 8c  deviennent  de  couleur  de 
cafte. 

L’Auteur  Anglois  a remarqué  qu’ott 
ne  voit  jamais  croître  d’herbes , ni  de 
plantes  dans  l’endroit  oîl  il  vient  des 
trufet  j cela  eft  occafionné  fans  doute 
parce  que  les  trufft  attirent  toute  la 
nourriture  du  terrein  cajuble  de  faire 
végéter  ; ou  comme  quelques-uns  fe  l’i- 
maginent, parce  que  l’od«ur  des  rrufer 
pourroit  bien  être  telle  que  les 'plantés 
ne  pulTent  pas  vivre  dans  leui*  voifi- 
nage. 

L’Auteur  ne  parle  ici  que  des  plantes 
de  la  plus  petite  efpece  , qurtirent  leur 
nourriture  de  la  terre  à trois  ou  quatre 
pouces  de  profondeur  ; mais  les  aibres 
tirant  leur  nourriture  de  la  terre  , à plu- 
fieurs  pieds  de  profondeur,  ne  peMvent 
point  être  endommagés  par  les  trufet , 
(uppofé  que  la  première  conjeéfurc  foie 
jufte.  fj 

Mais  fi  c’eft  la  derniere  , comme 
quelques-uns  le  peofent,  8c  que  la  teesc 
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«à  croifTeot  les  trufn  , en  contraâeifht  Auteur  en  enfcigne  la  manière  tlaais  un 
odeur  force , il  peur  bien  fe  faire  que  autre  endroit.  Les  tm/es , ainfi  que  le; 
cette  odeur  foit  pernicieufe  pour  les  autres  corps  fpongicux  étant  expofés  ai) 
plantes  d'un  ordre  inférieur.  Soleil,  fe  retirent  & fe  fcchent,au  liei) 

En  France,  les  Payfans  font  iï  adroits  que  l'air  humide  les  fait  renfler, 
à découvrir  les  certes  à trufe/  qu'ils  ne  M.  Bradeley  , en  examinant  s’il  y 4 
s’y  crom^ieut  guère.  Ils  connoiflent  l'é-  plufieurs  efpeccs  de  trMjrj , dit  que  M, 
tendue  d un  lit  de  trufes,en  remarquant  TouRtitioKi^n  admet  de  deux  loties , 
qu'il  ne  croît  point  d'herbees  au  delTus,  qu'il  diflingue  pardeur  forme.  La  pre> 
ou  que  la  furface  de  la  terre  efl  euciere*  miere  eft  tonde.  Il  en  a donné  la  figure 
ment  nuë.  11$  le  voient  au(H  par  les  cre-  dans  fes  EU'menj  de  Boenm^ite  , & c'eft 
valfes  de  la  terre,  par  le  degré  de  vifco-  1a  même  dont  Mathioie,  & plufatut; 
lîcé  qu’ell^ a,  pat  les  mouches  bleuet  Ecrivains  ont  fait  mention  ; & c'eft  de 
donc  on  a parlé,  ainll  que  par  une  efpe-  cette  efpecedont  on  vient  de  parler, 
ce  de  longue  mouche  noire,  qfli  s’ent^-  La  lèconde  efpece  eft  celle  que  Mem- 
dre  lorfque  les  trufet  fe  pourrill^it.  tkelius  appelle  lubern  fnl>ierr»net  tefli~ 

Cette  detniere  efpece  de  mouche  a la  culenm  forma , dans  fon  P^iUnt  rario- 
couleur  6c  la  forme  bien  diftérence  des  ritm  pUntantm.  Cette  truft  eft  differen- 
. autres , 6c  approche  aflëz  de  œtles  que  te  de  l’autre  par  là  ftkme  , 6c  par  la 
l'on  trouve  ordinairement  autour  des  couleur  de  fa  chair  qui , fuivant  cet  Au- 
corps  corrompus.  ' * teur,  eft  rougeâtre , 6c  patfemée  çà  6c  là 

L'inftrument  dont  nos  Payfans  6c  ceux  de  caches  vertes.  Mais  peut  être,  dit  M. 
d’Italie  le  fervent  pour  enlever  les  rr;r/»,  Bradeley,  que  Ci  on  avbic  examiné 
lans  les  endommager , quelques  groflès  cette  efpece  en  difîctehtes  faifons , on  y* 
qu'elles  foient , 'eft  une  efpece  de  pioche  en  auroit  trouvé  de  diÔcrentes  couleurs, 
quf  n’eft  pas  trop  poinftic.  Cet  inftru-  aullî-bien  qu'à  la  première  , dont  la 
ment  éunt  ordinairement  émoulfé  6c  uni  couleur  n’eft  pas  la  meme  en  tout 
des  deux  côtés , il  n’y  a point  de  danger  rems. 

de  blifer  les  trufes , parce  qu'en  ouvrant  Mentheuv s , dit  M.  Araoelev  , a 

k furface  de  la  terre , la  partie  la  plus  découvert  cette  efpece  dans  les  mois 
balTj  de  rinftrument  s’enfonce  fort  d'Août  6c  de  Septembre  , qui  eft  le  tems 
avant , 6c  par  ce  moyen  retourne  les  où  les  trufes  ne  font  pas  mûres.  Sur  ce 
trufes  toutes  entières  : mais  alors  s'il  étoit  pied  , ajoute-t-il  ; nous  n’en  avons  que  . 
vrai  qu'en  remuant  la  terre  6c  déran-  deux  efpeces,  qui  diftérent  par  leur  figuie 
géant  les  trufes  elles  ne  puflent  plus  extérieure  ; car  on  ne  doit  pas  fuppolêr 
croître , on  poutroit  fuppofer  que  tou-  que  la  Icule  diflTérente  couletu:  de  chair 
tes  les  jeunes  trufes  feroient  détruites,  fuftîiêpourconftituerdiftctenteselÿeces, 
peut-être  pour  une  feule  gtoffe^qu’on  puifque  , comme  l'Auteur  l'a  dit,  les 
«uroit  trouvée  i mais  la  longue  durée  rtM/îr/ prennent  couleur  dans  les  diverfes 
d'un  lit  de  trufes,  qui,  quoique  fouvent  lâifons.  La  gtolTeur  des  trufes,  félon  lui , 
retourné , quand  on  les  recueille  , en  ne  doit  point  aulTi  être  regardée  comme 
fournit  Eiéanmoins  tous  les  ans  une  nou- . un  caraâere  fuSifant  pour  conftituer 
velle  récolte  , prouve  certainement  le  difterentes  efpeces , parce  que  dans  le 
contraire.  tems  de  leur  accroiflement , i!  peut  fc 

Il  y en  a qui  fe  fervent  d’Uh  cochon  rencontrer  des  racines,  ou  des  pinces, 
que  l’on  tient  par  une  corde  pour  cher-  qui  les  empêchent  de  groflit  ; ou  elles 
cher  les  trufes.  En  Angleterre , Uüiref-  peuvent  devenir  plus  grofles  dans  cei- 
feot  des  chiens  à ce  manege , 6c Wtse  tains  tetteins  que  dans  d'autres. 
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Par  les  Obfervations  qu’il  a faites , fl 
trouve  que  les  trufes  ont  de  la  graine  , 
fans  quoi  les  trufes  pourries  , dont  il  a 
parle , ne  pourroient  pas  produire  irn  fl 
grand  nombre  de  jeunes  irufes , qu’on 
en  remarque  dans  toutes  les  terres  à 
trufes.  Cette  reproduclion  le  confirme  à 
croire  que  les  trufes  corfticnneiU  de  la 
graine  dans  leur  partie  charnue  ; mais  ce 
n’efl  que  dans  les  trufes,  qni  font  par- 
faitement mûres  & prêtes  à fe  gâter , 
que  l'on  doit  s’attendre  à la  trouver  en 
état  de  végéter.  Ce  que  l’on  prend  pour 
la  graine  lont  les  petites  taches  noires 
que  l’on  remarque  dans  la  partie  grife 
de  la  triifr. 

Quand  c)le  eft  mûre,  elle  répand  une 
odeur  agréable  , & apiès  avoir  relié 
quelque  tems  datas  cet  état  de  perfeélion, 
elle  tend  a la  putrcfaékion.  Il  a remar- 
qué que  quand  on  renferme  plufleurs 
trufes  mûres  dans  un  vailTeau  bien  bou- 
^ché,  elles  fermentent  jufqu’au  point  de 
répandre  une  odeur  prefque  fcmblable 
au  mitfc  , & alors  elles  commenceiu 
bientôt  apres  à moiflr  & à devenir  vif- 
queufes. 

Lorfqu’on  recueille  des  trufes  pour  les 
garder,  on  lofait  dans  un  tems  fec  , & 
on  les  place  féparément , comme  on  fe- 
roit  le  fruit  le  mieux  choifl.  Notre  Au- 
teur nous  apprend  qu’en  mettant  des 
trufes  dans  l’huile  on  peut  les  conferver 
long  tems  ; car  l’huile  en  bouche  les  po- 
res à la  fupctficic,  &:  les  empêche  de 
fcrmeiwer. 

L«s  Epiciers , en  Angleterre , ont  de 
ces  trufes , confervées  dans  l’huile , qui 
ne  le  cèdent  guère  aux /nr«  fraîches, 
lotfqu'elles  font  cuites  -,  mais  les  trujes 
féches  n’étant  que  des  trufes  m.ûres  ver- 
tes , elles  n’ont  d’odeur  que  celles  qu’el- 
les tirent  des  faulfes  ; & félon  l’avis  de 
notre  Anglois,  elles  ne  valent  pas  la  pei- 
ne d'être  apprêtées , quoiqu’on  les  vende 
en  Angleterre  jufqu’à  vingt  ou  trente 
IcheÜngs  la  livre. 

Nous  pretendous  en  France  que  les 


trûfes  (ont  beaucoup  meilleureî  après  îei 
petites  gelées.  M.  Bradei.ey  eft  de  cet 
avis*,  parce  que  la  gelée  les  empêche  de 
fermenter  beaucoup , & elles  en  durent 
plus  long-tems.  Ceux  qui  les  conferrent 
les  gardent  ou  dans  le  fable , ou  dans  la 
terre  , félon  qu’elles  ont  befoin  de  plus 
ou  de  moins  d'humidité.  Si  elles  man- 
quent d’humidité , el'es  fe  rident  dans  le 
(able,  & alors  la  terre  leur  eft  meilleure  > 
mais  fi  elles  font  grolles  & bien  pleines, 
il  vaut  mieux  les  conferver  dans  le  fa- 
blc.  • 

C’eft  dans  les  moisd’Oélobre,de  No- 
vepibre  6c  de  Décembre  que  les  trufes 
font  en  maturité , & eirfuite  elles  viett- 
nent  dans  un  état  de  corruption.  C’eft  là 
le*  tems  que  les  graines  (ont  préparées 
pour  la  végétation  ; & c’eft  dans  cet  état 
qu’on  doit  les  recueillir  pour  les  planter, 
ou  du  moms  quand  elles  font  en  pleine 
maturité. 

Quand  on  a un  cetrein  propre  , & 
des  trufes  pourries , voici  la  maniéré  de 
les  cultiver  fuivant  l’Auteur.  On  labou- 
re une  efpace'de  tetrein  de  grandeur 
convenable  ; on  leve  la  terre  d’environ 
huk  pouces  d’epaifteur , puis  on  la  pa(Te 
au  tamis  pour  la  rendre  la  plus  fin»  qu’il 
eft  pofTible  ; eufuite  on  répand  deux  ou 
trois  pouces  d'épaiffeur  de  cette  bonne 
terre  au  fond  de  b tranchée,  & oif  met 
par  deifus  quelques-unes  de  ces  trufes 
pÜfTces , .\  environ  dix-huit  pouces  de 
diftaiKC  les  unes  des  autres.  On  prépare 
fl  tôt  qu’on  le  peut  un  limon  léger  com- 
pofé  de  terre  criblée  & d’eau  , bien  mê- 
les eijjerrible  , & on  le  répand  fiu  les  n*- 
fes  jufciu’à  ce  que  tout  le  terrein  foit 
tout-à  tait  rempli  de  niveau.  Par  ce 
nroyen  la  terre  le  trouvera  en  peu  de 
tems  auflî  ferme,  autour  d«  trufes , que 
fi  elle  n’eût  point  été  fouillée  ni  retour- 
née du  tout.  On  peut  compter  d'avoir 
une  bonne  récolte  de  tmfes  dans  la  fai- 
fou.  Il  faut  cependant  avoir  foin  de 
choifir  un  morceau  de  terre  dans  de* 
b<4l  ou  taillis  , ou  dans  d’autres  eu- 
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iltoitt  ombrages  par  des  atb'res. 

Lorfqu'on  recueille  les  tmfts  , il  faut 
les  metrre  dans  le  fable , auHî-tôt  apres 
les  avoir  levées  de  terre , & Us  garder 
en  cet  état  jufqu'au  moment  qu’on  les 
replante.  Les  trufes  font  differentes  des 
champignons  en  ce  que  la  grande  humi- 
dité ne  leur  fait  point  de  tort , & qu’el- 
les y réiidilTent  bien , au  lieu  que  l’inon- 
dation ou  beaucoup  d’humidité  pourrit 
les  champignons. 

Voilà , félon  Braoelev  , la  maniéré 
de  cultiver  les  tritfej.  Voici  celle  de 
l’Auteur  de  VEceU  du  Ptuger.  Le  Lec- 
teur choifira  celle  qu’il  lui  plaira. 

On  feme , dit- il , cette  plante  au  mois 
de  Mar*.  Elle  demande  une  terre  meu- 
ble & graffe., 'labourée  profondément. 
Les  uns  font  des  trous  avec  le  plantoir  & 
y jettent  la  femence  : d’autres  font  des 
rayons  avec  la  binette , Sc  la  répandent 
dedans  en  la  recouvrant  de  trois  ou  qua- 
tre pouces  de  terre.  Cette  detniere  faqon 
eff  la  meilleute.  Au  relie  ceue  lêmence 
n’eft  autre  chofe  que  le  fruit  même , 
qu’on  coupe  en  fix  , huit  ou*  dix  mor- 
ceaux , fuivant  la  grotfeiK  ; car  pourvu 
qu’il  fe  trouve  un  œil  dans  chaque  mor- 
ceau , il  n’en  faut  pas  davantage.  On 
peut  également  , ajoute-t-il , femet  les 
petites  irufes  toutes  entières , à la  grof- 
feur  d’une  noifette  qu’on  met  à part 
tous  les  ans  quand  on  les  arrache.  On 
les  efpace  à un  pied  ou  quinze  pouces 
les  unes  des  autres.  Quand  elles  (ont  le- 
vées a une  certaine  hauteur  , on  les  fer- 
foüit , il  n’y  faut  pas  d'autre  culture. 
Quelques  uns  cependant,  dit  l’Auteur  , 
leur  coupent  la  fane  à moitié , quand 
elle  eft  .à  peu  près  à fa  hauteur,  pour 
'■Eure  mieux  profiter  le  pied  : d’autres  l’a- 
batent  contie  terre  fie  jettent  une  béchée 
de  terre  pat  delTus  v mais  le  plus  grand 
nombre  «’y  fait  tien,  lld't  avoir  éprou- 
vé que  ce  fruit  vient  fort  bien , fans  au- 
cune de  ces  précautions.  On  arrache  les 
pieds  aux  environs  de  la  Toulfaint , fie 
«la  dftache  les  fruits  ü la  cette  n'ell  pas 
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trop  feelée.  La  fourche  convient  mieux; 
pour  cela  qu’aucun  autre  outil.  Onlailfe 
un  peu  relluyer  lê  fruit,  fie  on  l’enferme 
enfuice  , en  obfecvant  qu’il  ne  faut  pas 
unf  (être  trop  chaude  , qui  le  feroic 
germer,  ni  une  cave  trop  humide,  qui 
le  fccoii  pourrir  , ni  aucun  lieu  ovl  la  ge- 
lée jjuiffe  j>énétr*r  , fe  trouvant  bien 
place , fie  il  fe  conferve  jufqu’a  apres 
Pâques. 

L'Auteur  de  VEcele  du  Potngtr  parle 
d’une  autre  efpece  de  trufe,  qui  croît 
naturellement,  dit  il,  dans  Ici  étangs  de 
quelques  Provinces  ^ particulièrement 
dans  le  Bouebonnois  K dans  la  Bourgo- 
gne. On  la  nomme  truft  , ou  tnif$ 
d'tMi  , micre  , ctmoütlle  , chàtingnf 
d'eau,  écharbot,  fiée. 

Il  nous  apprend  aufli  que  ce  fruit  eff 
produit  par  une  plante  aquatique.  Sa 
forme  efî  cornue , de  la  groffeur  d’un* 
noix. Son  écorce  eft  bfunc , fie  fou  aman- 
de blanche.  Son  goût  eft  douceâtre , ap- 
prochant de  celui  de  la  châtaigneADn  le 
prépare  de  différentes  manières  pour  le 
manger.  Les  uns  le  font  cuire  dans  I* 
cendre , conime  les  marrons  ; d’autres  à 
l’eau  bouillante.  On  en  fait  du  pain , fie 
une  efpcce  de  bouillie  dans  le  Limolïn, 
dom  les  enfans  font  très-friands.  Qriel- 
ques-uns  les  mangent  cruds,  comme  les 
noifettes  , fie  les  Auteurs  anciens  fie  mo- 
dernes en  ont  parlé  comme  d’un  mets 
rafraîchiffànt  fie  un  aliment  utile.  On 
lui  donne  même  des  propriétés  en  Mé- 
decine. 

Pour  la  trufe,  elle  n’en  a aucune  ; fie 
fes  qualités  en  Cuiffne  font  celles  que 
les  apprêts  lui  donnent-  On  dit  que  le 
grand  ufàge  difprife  à la  paralyGe  fie  à 
l’apr.pléxic.  Elles  font  fort  difficiles  à 
digérer.  Elles  excitent  à l’am*ur , 6c  les 
Amateurs difent  quelles  fortifient  l'efto- 
mac. 


TRUIE,  c’eft  la  femelle  du  vfrrac 
ou  pourceau-  I es  truies  portent  un* 
grande  quantité  de  cochons  fie  deux  fnk. 
Van}  elles  lê  font  couviit  quoicpu’elle» 
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foient  pleines , contre  l’ordtiiaire  des  an- 
tres b.tes.  Une  truie  doit  être  choiiîede 
long  corfage,  & avoirV  ventre  large  & 
ample , les  retins  longs^  & il  faut  qu'elle 
foit  d’une  race  féconde.  La  truie  prod|tic 
depuis  un  an  , iufqu'à  fix  ou  même  fept. 
Elle  porte  quatre  mois  , & cochonne 
dans  te  cinquième  & deux  fois  l’année. 
Voyei.  COCHON. 

TUBERCULE  , terme  de  Jatdi- 
nage  , c’eft  une  certaine  racine 'qui 
(vient  en  forme  de  bolfe , ou  plutôt  de 
navet , & qu’il  eft  naturel  à de  certaines 
plantes  de  produi|k 

TU  BE K. E U c'eft  un  nom  qu’on 
donne  à une  forte  de  plante  & à (a 
fleur.  Elle  poulTe  de  fa  racine  quantité 
de  feuilles  oblongues,' étroites  , poin- 
tues , charnues , lilfes , couchées  par  ter- 
re. Il  fort  d’entre  fes  feuilles  piufieurs 
tiges  à la  hauteur  de  trois  ou  quatre 
pieds  , tondes , geiles  , ne  devenant  ja- 
mais plus  groffes  que  le  petit  doigt  Elles 
foûtieifnent  en*leurs  fomniitéi  des  fleurs 
blanches  , d’une  odeur  fort  agréable  , 
femblables  à celles  de  la  jacinte  Orieu- 
tule.  Sa  racine  eft  tubéreûfe.  Cette  fleur 
s'appelle  aiilli  jucinte  d’Inde  , parce 
qu’elle  en  efl  la  leconde  efpece.Elleéleve 
au  deflus  de  là  tige  un  bouquet  de  plu- 
fleurs  fleurs, qui  ne  s’ouvrent  pas  toutes 
à la  fois:  mais  comme  les  choies  les  plus 
belles  & les  plus  eftimées  veulent  être 
vues  long-tems  , elle  n’ouvre  que  quatre 
ou  cinq  de  fes  feuilles  à la  fois , qui  ont 
la  figure  & la  blancheur  des  jacintes 
blanches  Orientales  ; elles  ont  les  bords 
tnoins  renverfes , & font  une  fois  auflî 
grandes.  Bien  que  les  premières  fleurs 
le  pafTent , cela  n’empêche  pas  que  les 
dernieres  ne  foient  d’une  beauté  incom- 
parable , 8f  d’une  fi  longue  durée  qu’en- 
core  qu'elles  fleuriffent  tout  l’Eté , on 
en  voit  encore  durant  toute  l’Autom- 
ne. On  dit  qu’il  y a auffides  tubéreufes 
rouges. 

Apres  que  la  fleur  des  tubéreufis  eft 
paflée,  H faut  renverfet  le  pot  ic  le 
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mettre  dans*  un  lieu  fec , puis  en  tirer 
l’oignon  fur  la  fin  du  mois  d’Oéfobre , & 
le  garder  pendant  tout  l’Hyver  jufqu’ati 
mois  d’Avril;&  avant  que  de  le  mettre 
dans  un  pot , il  faut  durant  quatre  jouti 
le  faire  tremper  dans  du  vin  , & enl'uite 
le  planter.  Il  faut  auffi  prendre*  garde 
que  l’oignon  ne  gele  point  pendent 
l'Hyver.  Morin. 

Les  Parfumeurs  fc  fervent  beaucoup 
des  fleurs  de  la  tubéreufe.  Robin  , Garde 
du  Jardin  Royal  des  Plantes  à Paris , a 
donné  la  vogue  aux  tubéreufes  qu’on  ne 
connoiflbit  qu’en  Provence. 

C’efl  le  Savant  M.  Peyresesc  , qui 
a eu  le  premier  des  tubéreufes  en  Pro- 
vence. il  avoir  envoyé  à fes  frais  un  P. 
M.nime  en  Perlé,  qui  appona  la  pre- 
mière plante  de  tubéreufe  qu’on  ait  vue 
en  France.  Il  n’étoit  point  néceifaire  de 
l’aller  chercher  en  Perle  car  elle  croît 
en  abondance  & lans  culture  dans  nos 
Ries  de  l’Amérique. 

La  tubéreufe  veut  le  grand  Soleil.  Elle 
Ce  multiplie  d’oignons  qu’il  faut  choifir 
bien  gros*  Sc  bien  fermes  , & prendre 
garde  qu’ils  ne  fbient  pas  pourris.  Ce 
choix  fait , lorfqn’on  en  veut  avoir  de 
la  fleur  de  bonne  heure , on  en  mec  les 
oignons  dans  des  pots  de  moyenne  gran- 
deur remplis  d’une  terre  compofee  de 
deux  tiers  de  terteau , & un  -tiers  de 
terre  à potager  bien  fine , le  tout  bien 
mêlé  enfemble  , & mis  jufqu’à  deux 
doigts  prés  du  bord  ; enl’uite  on  y plante 
les  oignons  un  doigt  avant  dans  la  terre, 
laiflant  l’autre  partie  de  l’oignon  qu’on 
couvre  de  terreau  pur  ; c’eif  au  mois  de 
Février  que  cela  fe  fait. 

Apres  qu’on  a planté  ainfi  les  oi- 
gnons , on  les  enfonce  fbr  une  couche 
chau.le , ou  dans  du  fumier  chaud  fim- 
plcment.  On  les  couvre  de  cloches  } 
car  le  moindre  froid  retarde  beaucoup 
ces  plantes , & efl  bien  caufe  fouvent 
qu’elles  avortent. 

On  laifTe  ainfi  les  tubéreufes  fous  lei 
cloches,  jufqu’à  ce  que  l’air  foit  iHouci, 
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fins  néanmoins  ôter  les  pots  des  cou- 
ches. Si  les  tubéreufes  ne  poudent  pas 
aflei  dans  la  première  couche  oi\  on 
les  a mife,  manque  de  chaleur,  on  en  ôte 
les  pots  qu’on  remet  dans  une  autre  cou- 
che tonte  nouvelle , ou  dans  un  fumier 
fraîchement  tiré  de  l’écutie. 

Ceux  qui  n’ont  point  de  fumier  ne 
tloivènt  pas  fonger  de  planter  des 
reitfes  avant  la  fin  du  mois  de  Mars , ou 
au  commencement  d’Avril , car  ce  fe- 
roit  peine  perdue.  Il  faut  de  tems  en 
rems  arroler  les  tkbtrtufes  quand  elles 
fodt  fur  couches  on  ailleurs  j cela  les  fait 
poulTer  avec  vigueur. 

Apres  que  les  tubéreuftt  ont  poufle  & 
qu’on  les  a ôtées  de  defTus  la  couche  , il 
faut  placer  les  pots  à une  bonne  expofi- 
tion , & à mefure  qu’elles  pouffent  leurs 
■montans  y ficher  aux  pieds  des  petites 
baguettes  pour  les  y attacher  avec  du  fil 
ou  du  jonc , crainte  que  la  charge  de 
leurs  fleurs , qui  nailTent  à la  fommité  de 
leurs  tiges , ne  les  rompent  en  les  faifant 
plier. 

On  plante  encore  les  tubéreufes  au 
mois  de  Mai,  pour  en  avoir  en  fleur 
pendant  l’Automne.  Ceux  qui  n’ont  pas 
de  couche,  ni  de  fumier  de  cheval , met- 
tent des  cloches  fur  les  pots  , dans  les- 
quels ils  ont  planté  des  tubéreiîfes  ; cela 
en  avance  beaucoup  la  végétation. 

TUBEREUX,  c’eft  une  épithete 
qu’on  donne  aux  racines  qui  font  char- 
nues & étendues  en  largeur,  &c  dont  la 
chait  cft  folide  & ‘continue  n’ayant  ni 
peaux,  ni  écailles.  Telles  font  les  raci- 
nes de  la  rave,  du  fàffan  Bc  de  la  pivoi- 
ne. On  appelle  aufli  plantes  tubéreufes  , 
celles  qui  ont  la  racine  tubéreufe. 

TUF,  terre  extrêmement  compare 
Bc  dure , laquelle  ne  peut  être  prefque 
TCiiétrée  qut^par  les  eaux.  Elle  le  trou- 
ve au  deflous  de  la  bonne  terre  , où  du 
moment  que  la  racine  des  arbres  eft 
parvenue  ils  jauniffent  , Bc  fur  tout 
ceux  qui  font  greftés  fur  franc.  Il  eft  diffi 
cile  de  guétir  les  a||}res  de  ce  mal  , 
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q«and  par  malheutil  n’y  a guère  de  bon- 
ne terre  defTus. 

TUILOISE,  terme  de  Fleurifte, 
tulipe  colombia , touge  & blanc.  Mo- 

ICIN. 

TULIPE,  nom  qu’on  donne  à une 
force  de  plante  & à la  fleur.  MoicrN  , 
dans  fon  Truité  de  U Culture  des  Fleurs  , 
imprimé  à la  fin  de  l’Inftruifrion  de  La 
Quintinie  pour  les  jardins , s’ eft  beau- 
coup étendu  fur  cette  fleur.  Ce  morceau 
fe  trouve  encore  dans  le  DiéHormuire  de 
Trévoux.  Voici  d’après  M.  BRAouf/, 
quelque  chofe  de  plus  précis  fur  cette 
fleur , Bc  fa  culture. 

il  ne  manque  à la  tulipe  , comme  le 
dit  cet  Auteur  , qu’une  odeur  agréable , 
pour  en  faire  la  plus  belle  fleur  qui  foit  ^ 
au  monde. 

Il  y en  a des  efpeces  à l’infini , qui 
different  beaucoup  les  unes  des  autres,  Bc 
qui  en  déployant  leur  beauté  effacent 
toutes  les  autres  plantes  d’un  jardin.  Ces 
otnemens  de  la  nature  font  aulTi  gra- 
cieux qu’ils  font  beaux.  U y en  a tou- 
jours quelques-unes  en  fleurs , depuis  le 
mois  de  Macs , jufqu’à  la  fin  de  Mai.  On 
les  divife  en  deux  clalTes  ; fçavoir , les 
tulipes  précoces  , ou  qui  fleotilTent  de 
bonne  heure  , Bc  les  tulipes  turdives  , ou 
qui  ne  fleucifléne  que  tard. 

On  les  diftingue  toutes  en  doubles  Bc 
Amples.  On  leur  donne  aullî  diflérens 
noms,  eu  égard  *à  leurs  couleurs  & à leux 
grandeur  , comme  les  bu^uettes  , qui 
ionc  celles  qui  fleurüTent  le  plus  haut , 

Bc  font  communément  marbrées  de  pour- 
pre Bc  de  blanc,  i*.  L^  ugathes , qui 
fleuriffenc  plus  b.as  que  les  précédentes  , 

Bc  dont  les  fleurs  font  veinées  de*  deûx 
couleurs.  5°.  Les^/a<4rrr,  qui  ont  qua- 
tre couleurs  , & qui  inclinent  yers  le 
jaune  & le  rouge  de  diverfes  nuances. 
Les  diflTé^nces  de  ces  efpeces  ont  toutes 
des  noms  de  Villes,  ou  aunes  caraéfe- 
res  feu  blablcs.*  On  en  peut  voir  la  liftc0 
dans  Morin. 

Les  bonnes  qualités  que  les  Jatdinüeis 
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reconnoilTeut  communément  dans  les  une  fois  la  première  pépinière  commen> 
tulipes  font  la  beauté  de  leurs  couleurs  , cera  à fleurir. 

la  force  & la  hauteur  de  leurs  tiges  , & Bradelev  dit  avoir  vû  beaucoup  de 
que  leurs  fleurs  fbieiit  de  la  forme  d‘un  belles  tulipes  de  cette  maniéré.  Il  rap- 
<cuf , fans  être  pointues  au  fommet  de  porte  aum  qu’il  y a auprès  de  Bruxelles 
leurs  pétales , & fur  toute  chofe  leur  un  homme  fort  connu  par  un  petit  ef- 
Jiouveauté.  • pace  de  terrein , dans  lequel , par  une 

Les  plus  belles  tulipes  viennent  «en  vertu  finguliere  , les  tulipes  Junples  fe 
Flandre  & en  Hollande  ; on  en  voit  aulïï  changent  en  de  belles  fleurs  diverfifiées  ; 
de  magnifiques  chez  les  Jardiniers  de  forte  qu’on  y apporte  des  racines  de 
Fleurifles  de  Paris.  Nos  Curieux  de  toutes  parts  en  penuon  , pour  y être  cle- 

Normandie  en  ont  aulli  de  fort  belles  ; vées  & placées  enfuite  parmi  les  plus 

& enfin  les  Fleurifles  de  tous  les  pays  belles  colleéfions  de  fleurs.  On  donne  de 
ont  l’ambition  d’en  avoir  de  rares  & de  l'argent  à cet  homme  pour  cela  , & il  eft 
fïngulieres.  Il  ne  paroît  pas  cependant  rare  qu'en  cet  endroit  de  cinq  plantes  il 
que  les  Anglois  en  foient  ii  grands  Ama-  n’y  ei>  ait  pas  trois  de  pnachees  au 
leurs , eux  qui  ont  dans  leurs  jardins  une  bout  d’un  an.  Pour  expliquer  ce  chan- 
infinité  de  fleurs  étrangères  que  nous  ne  geraent  , l’Auteur  Anglois  croit  que  le 
connoiflbns  qu’à  peine  en  France.  loi  n’efl  rien  autre  choie  que  des  gravats 

On  recueille  la  graine  de  tulipe  , ordinaires  bien  pilés , qu’il  s’y  trouve. 

' quand  les  éruis  de  la  graine  commencent  tout  au  plus  une  vingtième  partie  de 
a fe  fendre  5c  s’ouvrit.  On  coupe  alors  terre  naturelle. 

les  tiges  bien  près  de  terre  par  un  jour  Le  tems  de  déplanter  les  tulipes  cft 

fec,  on  les  mec  dans  un  lieu  fec  jufqu’en  quand  U t’ge  de  la  fanne  fe  féche.  On 
Septembre , qui  efl  la  faifon  la  plus  fa-  choifît  de  beaux  jours , afin  de  ferrer  les 
vorable  pour  les  femer.  Le  Ptintems  fui-  oignons  fecs.  Il  ne  faut  les  lailfer  au 
vanc  elles  lèveront,  pourvu  qu’on  les  Soleil  en  les  déplantant  que  le  moins 
tienne  à l’abri.  La  première  année  leurs  qu’on  peut , parce  que  le  Soleil  les  tue', 
racines  ne  feront  pas  plus  grofl'es  que  des  pour  peu  que  les  rayons  donnent  deflus 
grains  de  bled  ; mais  après  qu’elles  au»  à nud.  C’efl  pourquoi  fi  le  tems  efl  trop 
tout  paru  deux  fois  hors  de  terre,  on  les  ardent,  if  faut  difleter  5c  en  attendre  un 
ôtera  du  pot  ou  de  la  caiflê  , où  elles  plus  modéré , fi  l’on  n’aime  mieux  pren- 
auront  été  femées , 5c  on  les  plantera  dre  le  matin , 5c  travailler  jufqu’à  fepe 
dans  on  carreau  de  terre  naturellement  ou  huit  heures  5c  recommencer  apres 
fabloneufe  , bien  criblée , 5c  on  les  rc-  midi , environ  fur  les  cinq  heures.  Les 
couvrira  d’un  pouce  d’épaiireur  de  la  oignons  levés , on  les  met  fur  le  plan- 
même  terre.  On  les  laiflera  dans  cet  état  cher  d’une  chambre  fort  étalés.  Si  on  les 
fans  autre  cultpre  que  d’y  ajouter  tous  lailfe  en  cas  le  feu  s’y  metttoit  5c  ils  pè- 
les ans  environ  un  demi  pouce  de  terre  riroient. 

pour  les  couvrir,  jufqu’à  ce  quelles  com-  On  doit  les  laifTer  à découvert,  afin 
mcncent  à fleurir,  ce  qui  n’arrive  que  qu’ils  fe  deflechent  de  l’humidité  fuper» 
cinq  ou  fîi  ans  après  avoir  été  femés.  fluè,  qu’ils  poutroient  avoir  retenue  de 
Mais  fl  le  Planteur  ne  fe  décourage  pas  la  terre,  5c  par  ce  moyen  ils  fe  confer- 
pour  la  longueur  du  tems  queues  plan-  veront  fort  bien.  Il  faut*pourtant  de 
tes  reflent  en  terre  fans  fleurir , elles  le  tems  en  tems  les  vifiter  5c  les  tourner 
^dédommageront  de  fon  attente  i ainfi  on  doucement , afin  que  s’il  s’en  trouvoic 
doit  en  femet  tous  les  ans , 5c  on  aura  quelqu’un  de  blefle  ou  de  malade , on 
|GUS  Içs  ans  de  nouvelles  variétés  quand  tâchât  d’y  remédier,  en  lui  ôtant  l’écorce 

ou 
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ou  plutôt  la  blelTure  ; ou  bien  en  le 
mettant  en  terre  , où  fans  doute  il  re- 
prendra fa  vigueur.  • 

Un  Fleurifte  conferve  toujours  les  or- 
dres de  fes^argues.  11  fépare  les  oi- 
gnons de  ch*ue  lorte,  & met  une  carte 
écrite  fur  chaque  forte  pour  les  diftin- 
guer.  Un  mois  ou  deux  .après , quand  ils 
f eront  bien  Cecs , il  faut  les  épluchet  & 
prendre  garde  de  leur  ôter  la  dernière 
.peau  , fur-tout  celle  qui  tient  au  cul  de 
l’oignon,  dont  le  dépouillement  eftmor- 
tel  pour  cette  plante.  Quand  les  oignons 
font  épluchés  on  les  met  dans  des  pa- 
niers , plutôt  que  dans  des  bottes , parce 
que  les  oignons  y ou»  plus  d’air.  On  les 
lailfe  en  repos  julqu’au  temsdeles  plan- 
ter. En  déplantant  les  belles  panachées, 
il  faut  fuivre  le  même  ordre  qu’on  a tenu 
en  les  phantant,  & remettre  dans  cha-, 
que  quarré  de  fes  tiroirs  l’oignon  de  fon 
rang. 

Le  tems  de  planter  les  tulipet  eft  de- 
puis la  mi-Oéfobre,  jufqu’.à  la  fin  de 
Novembre.  Quelques-uns  veulent  que 
ce  ne  foit  que  jufqu’au  commencement 
de  Novembre.  Les  tulipes  viennent  par 
tout  J mais  néanmoins  les  terres  fablo- 
neufes  & légères  les  confervent  mieux 
que  les  terres  fortes , qu’il  faut  foulaget 
par  du  terreau  de  fumier  de  cheval  con- 
fommé  de  deux  ans.  Il  faut  les  couvrir  à 
plat  pendant  les  gelées  avec  du  fumier 
éteint , patticulierement  les  panachées , 
.&  les  oignons  de  referve  dans  des 
pots.  ’ 

Quand  les  boutons  veulent  fortir  de 
terre  au  Printems , il  faut  commencer  à 
artofer  fortement  les  tulipes , à moins 
u’il  ne  pleuve.  Arrofez  d’abord  dans  le 
éclin  de  la  Lune  , ou  dans  un  tems 
doux  ; & enfuite  quand  vous  croirez  qu’il 
en  fera  befoin.  L’oignon  d’une* tulipe 
s’altere  pat  la  foif,  comme  toutes  les  au- 
tres fleurs. 

Quoique  les  tulipes  foient^  robufles  , 
elles  viennent  cependant  beaucoup  mieux 
quand  on  en  a foin.  Quelques-uns  les 
Tome  II,  • 
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couvrent  pendant  les  fortes  gelées , ceU 
n’eft  pas  abfolument  nccellaire  Qiund 
la  fleur  cft  venue  , fi  on  a mis  dans  fon 
jardin  des  tulipes  de  nouvelle  acquifi- 
tion , ou  de  préfent , ou  de  graine , il 
faut  foigneufement  arracher  les  oignons, 
dont  les  fleurs  n’ont  pas  les  qualités  re- 
quifes.  On  doit  remarquer  féparément 
les  couleurs  6i  les  panachées  ; les  ha- 
zards  parfaits  pour  première  planche. 
Ceux  d’après  pour  les  fécondés  planches. 
Les  couleurs  élitées  pour  une  planche  à 
part,  & les  tulipes  , dont  on  veut  téfer- 
ver  des  graines.  C’eft  ce  qu’on  peut  fai- 
te aifément  avec  des  laines  de  difteten- 
tes  couleurs , qu’on  attache  à la  tige  de 
la  fleur , & dont  on  a un  mémoire  par  -• 
écrit. 

TULIPE'E.  VILAINE 

D’ANJOU. 

ORANGE  TULIPE'E.  royez 
ORANGE. 

TULIPIER , ou  ARBRE  A TULI- 
PE , eft  une  plante  étrangeté  fort  con- 
nue en  Angleterre.  Bradeiey  dit  qu’elle 
doit  être  placée  au  rang  des  arbres  que 
l’on  deftine  pour  les  bofquets.  Il  croît 
auflî  haut  qu’aucun  de  nos  arbres  de 
haute  futaie.  Ses  feuilles  font  faites  à 
peu  près  comme  celles  du  pommier  ; 8c 
les  fleurs,  qui  s’épanoliillent  en  Juillet, 
fe  trouvent  fouvent  à l’extrémité  des 
branches.  Elles  ont  quelque  reflémblance 
avec  la  tulipe , mais  pas  alfez  pour  en 
prendre  le  nom.  Ses  pétales  font  jaunes 
8c  un  peu  rayées  de  rouge.  Le  fruit,  qui 
leur  fuccede,  eft  femblable  aux  cônes 
des  fapins  ; mais , à ce  que  rapporte 
l’Auteur  , il  ne  mûrit  pas  parfaitement 
en  Angleterre.  Cependant  comme  les 
Anglois  en  reçoivent  fort  fouvent  de 
bonne  graine  de  la  Virginie  6c  de  la  (JÊ^ 
roline , ils  enfeignent  pour  le  multipliée 
d’en  coucher  les  branches.  On  en  feme 
la  graine  d.ans  des  petits  pots  vers  le 
mois  d’Août  ; on  les  tient  à couvett  pen- 
dant tout  l’Hyver.  On  tranfplante  ces 
jeunes  plantes  quand  elles  ont  deux  ans,*  , 
E e 
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& on  les  tient  à couvert  pendant  les 
neuf  premières  années  au  moins,  jufcju’à 
ce  qu’elles  foient  a(Tez  fortes  pour  rc- 
fiftcr  à la  rigueur  des  gelées.  On  peut 
alors  les  planter  dans  une  terre  naturel- 
le , & encore  mieux  dans  un  terrein  fa- 
bloneux. 

TÜRQ.UOISE  , terme  de  Fleu- 
rifte , anémone  qui  cfl  blanche , à fond 
incarnat , tant  en  fa  peluche  , qu’en  fes 
randes  feuilles.  Elle  efk  trcs-cardive  à 
eutir , & fait  fes  tiges  hautes.  Mo- 

JLIN. 

T U T E UR , en  t erme  de  J ardinage, 
eft  un  gros  pilier  ou  appui  que  l’on  atta- 
che au  tronc  d’un  arbre  , pour  le  foùte- 
nir  , & pour  le  faire  monter  plus 
dioit. 

TUYAU,  canal  dans  lequel  l’eau 
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s’écoule.  Il  y a des  tuyaux  de  plufieuts 
matières.  On  en  fait  de  plomb  Sc  de  fer. 
Ces  derfliers  font  des  plus  en  ufagc,parce 
qu’ils  durent  long-tems,&  qu’ils  ne  font 
point  fujets  à fe  crever  comme  les  au- 
tres. 11  y a auffi  des  nyaux  de  bois 
d’aulne  ; on  s’en  fervoit  plus  autrefois 
qu’aujourd’hui  dans  les  terres  humides  , 
car  dans  les  terroirs  légers  , ils  font  trop 
fujets  à ttanfpircr.  On  fait  encore  des 
tuyaux  de  grès.  Ces  tuyaux  s’émploicnt 
poudfaire  des  décharges  de  baflins,  & 
ne  font  point  propres  pont  les  eaux  for- 
cées. 

TUYAU  DE  BLED,  eft  la  tige 
qui  porte  le  grains  & on  dit  que  le  bled 
eft  un  tuyau , quand  l’herbe  eft  crue  Sc 
commetKe  à fe  nouer.  On  le  dit  aufli 
des  autres  grains. 
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VACHE,  bête  à corne , femelle  du 
taureau , qui  porte  les  veaux  , Sc 
qui  donne  beaucoup  de  lait.  On  mene 
les  J au  taureau  à trois  ans  ; c’eft 
un  abus  que  de  les  faire  faillir  avant  ce 
tems.  Elles  n’eu  deviennent  pas  fi  belles. 
Elles  donnent  des  veaux  julqu’à  dix  ans. 
Le  véritable  tems  de  leur  donner  le  tau- 
reau , fl  on  en  étoit  maître  , feroit  le 
mois  de  Mai  , Juin  ou  Juillet,  afin 
d'avoir  des  veaux  en  Hyver,  qui  eft  la 
fai  ion  où  ils  fe  vendent  le  mieux  -,  mais 
on  prend  ce  tems  comme  il  vient. 

11  y a une  maniéré  de  gouverner  les 
^i  hcs , lorfqu’elles  font  pleines  , bien 
mifércntc  de  celle  qu’on  (uit,  quand  el- 
les ne  le  font  pas.  Dans  le  premier  cas, 
il  les  faut  traiter  doucement, & ne  point 
autant  qu’on  l'eut  les  mettre  dans  ce 
tems  l.à  au  harnois  , ni  .i  la  charrue  ; 
. c'cft  les  cxpofcr  bien  fouvent  à avorter  , 
ou  a ne  donner  que  des  petits  veaux.  11 
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faut  prendre  garde  qu’une  vache  pleine 
ne  faute  ni  haie , ni  folle  ; & peu  de 
tems  avant  que  de  vêler , on  les  nourrit 
un  peu  mieux  que  d’ordinaire , foit  d’hen- 
bes  dans  l’étable  pendant  l’Eté  , ou  foit 
pendant  l’Hyver  de  baies  de  bled  , mê- 
lées dans  une  chaudière  pleine  d'eau  , 
avec  un  picotin  de  fou.  11  faut  celfer  de 
les  traire  fix  femaines  ou  deux  mois 
avant  qu’elles  vêlent. 

Si-tôt  qu’une  vache  a vêlé  , on  prend 
fon  veau  Sc  on  répnd  fur  fon  corps  une 
poignée  de  fel,  puis  on  le  donne  à la  rr.ere 
qui  le  lèche,  cela  le  fortifie-  enluite  on 
donne  à la  vathe  une  bonne  bu vée, faite 
avec  ^ales  de  bled  Sc  du  fon,le  tout  bouilli 
dans  une  chaudière  pleine  d’eau.  LorC- 
que  c’eft  en  Hyver , il  faut  la  nourrir 
ainfi  foir  6c  matin  pendant  huit  jours  , 
avec  de  ben  foin,  ou  bien  de  l’heibe  fc- 
che. 

On  laifle  cette  vathe  deux  jours  en- 
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fermée  avec  fon  veau  dani  l’étable.  On 
l’y  tient  bien  chaudement,  & on  ne  lui 
lailFe  point  m.inquer  de  litiere.  On  peut 
lui  donner  dans  les  commenceiiiens 
qu’elle  a vêle  une  jointée  ou  deux  d’a- 
voine ; car  mieux  on  la  traitera , mieux 
elle  en  élevera  fon  veau. 

Si  c'eft  en  Etc  que  naiffe  le  veau , il 
faudra  nourrir  tous  les  jours  la  mere  de 
bonne  herbe  fraîchement  coupée , Sc 
pour  boilTon  pendant  deux  jours  feule- 
ment , on  lui  donnera  de  l’eau  blanche, 
avec  de  la  farine.  Huit  jours  paflés,  on 
la  nourrit  comme  les  autres  vnchet  , 
c’eft-à-dire , elle  va  aux  pâturages , vi- 
vant de  fourrage  ordinaire  dans  la  iâi- 
fon. 

Il  y a des  vnchei  qui  font  plus  gran- 
des les  unes  que  les  autres , comme  les 
vaches  de  Flandre  & celles  d’Hollande  : 
mais  c'ell  l’abondance  & la  bonté  des 
pâturages  qui  y contribuent  entièrement; 
& c’eft  un  abus  très-grand  & très-préju- 
diciable que  de  vouloir  en  amener  de 
ces  pays  en  France  , dans  l'efpérance 
qu'elles  s’y  maintiendront  en  pareil  état: 
au  contraire  elles  y dépérilfent  en  peu 
de  tems , l’herbe  y a un  fuc  plus  ratc- 
fïc , & qui  ne  produit  pas  tant  de  fub- 
llance  qu'une  herbe  qui  croît  dans  les 
marais , & fous  un  ciel  bien  plus  tem- 
péré. * 

Pour  connoître  ü une  vache  eft  bonne 
à lait , elle  doit  être  d'un  beau  codage  ; 
il  faut  qu’elle  ait  le  pis  gros  & grand  , 
& muni  de  gtoifes  & longues  tettes.  Ce 
n’eft  pas  qu’il  n’y  ait  des  vaches , qui , 
quoiqu’elles  n’aieut  pas  le  pis  grand  , ne 
laiiTent  pas  que  d’avoir  bien  du  bit , 
parce  qu’il  n’eil  pas  beaucoup  charnu  ; 
ce  qui  trompe  fouvent  ceux  qui  s’arre- 
tent  à la  grolfeur. 

Pour  le  poil,  les  vaches  qui  font  fous 
poil  mouidieté,  o«  tout-à-fair  noir,  font 
celles  qui  donnent  le  meilleur  lait.  Les 
vaches  blanches  en  donnent  aulTi  beau- 
coup , mais  il  n’eft  pas  (î  bon.  Il  faut 
tsaire  les  vaches  deux  fois  en  Eté  foir  & 
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matin  avant  qu’elles  aillent  aux  champs, 

Sc  une  fois  en  Hyver. 

VACHER,  c’eft  celui  qui  mené  les 
vaches  aux  champs.  Il  y a des  Vachers 
dans  les  Villages,  qui  gardent  les  vaches 
de  toute  une  Paroilfe , moyennant  une 
certaine  fomme  par  mois.  Un  Cacher 
doit  être  d’un  tempérament  robufte  pour 
pouvoir  lüppotter  toutes  les  injures  dis 
tems.  Il  doit  Veiller  à ce  que  le  trou- 
peau qui  lui  eft  commis  ne  falle  aucun 
dé^ât  dans  les  endroits  otl  il  les  mene 
paître.  Il  ne  doit  pas  les  maltraiter  de 
coups  , au  cas  que  quelqu’un  de  ces  ani- 
maux vienne  à s’écarter.  Il  faut  les  ra- 
mener doucement. 

VACHERE,  c’eft  celle  qui  garde 
les  vaches.  On  a des  petites  h'achcres 
quand  on  n’a  guère  de  vaches  à garder , 
éc  une  un  peu  force  quand  on  en  a un 
plus  grand  nombre.  La  Vachère  doit 
avoir  les  mêmes  qualités  que  le  Vacher. 

VACHERIE,  étable  à vache.  Voy. 
ETABLE , c’eft  la  meme  chofe. 

VALERIANE,  forte  de  plante 
donc  il  y a plutîeurs  efpeces.  Celle  qui 
croît  dans  les  jardins , & qu’on  appelle 
grande  valériane  poulfe  des  tiges  à la 
hauteur  d’environ  trois  pieds , rondes , 
creufes,  revêtues  d’elpace  en  efpace  de 
deux  feuilles  oppofées , molles , larges  , 
les  upes  entières , les  autres  découpées 
profoitdément.  Ses  fleurs  naiflenc  en 
bouquets  au  haut  dgs  branches  de  cou- 
leur blanche  , tirant  fur  le  purpurin. 
Chaque  fleur  eft  un  ruyau  évaié  en  ro- 
fettes  taillées  en  cinq  parties.  Il  lui  fuc- 
cede  une  femence  applatie , un  peu  lon- 
gue , chargée  d’une  aigrette.  Sa  ràcine 
eft  gtoffe  comme  le  doigt , ridée , garnie 
de  beaucoup  de  fibres  , d’un  goût  & 
d’une  odeur  aromatique.  Sa  racine  eft 
cardiaque  , diurétique , propre  pour 
l’épilepue  & pour  l’afthme.  La  valériane  ■ 
eft  eftimée  pour  l’abondance  de  iës 
fleurs , & pat  l’odeur  qu’elles  exhalent. 
Comme  elfe  croît  fort  haut,  & qu’elle 
a des  tiges  fort  grêles , à mefare  qu’elle 
E c ij 
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moine  on  lui  donne  des  appuis.  Elle  fe 
multiplie  de  graines  & de  racines  ccla- 
tces.  La  première  voie  eft  la  plus  lon- 
gue ; c’eft  pourquoi  on  le  lert  plutôt  de 
la  fécondé. 

VALET,  Serviteur  ou  Domeftique. 
Il  y a des  f^ulcts  qui  fervent  à plufieurs 
chofes  difTcreiues.  On  nomme  un  Falet 
de  Cour  celui  qui  a foin  de  tout  le  ména- 
ge tuftiquc  dans  la  maifon  de  Campa- 
gne. Tel  Falei  doit  fe  bien  entendre  à 
tout  te  qui  regarde  le  ménage  des 
champs.  Il  doit  être  vigilant  , matinal , 
parte  que  c’efi  celui  qui  doit  tout  ordon- 
ner de  ce  qui  regarde  les  outils  dont  on 
a befoiii  pour  travailler  à l’Agriculture. 
Un  f'alet  a la  Can-pagne  a fouvent  aufli 
le  foin  des  étables. 

On  appelle  tn/thre  Vetlet  un  ancien 
Domeftique,  en  qui  on  fe  confie,  qui 
commande  aux  autres  , 6c  qui  prend 
g.iric  que  chacun  falfc  bien  fabefogne; 
c’cft  ordinairement  dans  les  grands  Do- 
maines qu’il  y a un  maure  f^alet.  Ce 
Domeftique  doit  être  bien  verfé  dans 
tout  ce  qui  regarde  les  travaux  de  l'A- 
• gticulture  , puifqu’il  doit  avoir  l’ceil 
qu’ils  foient  faits  comme  il  faut.  Il  faut 
qu’il  foit  d’une  fidélité  à l’épreuve  de 
tout , puifqu’on  a toute  confiance  en  lui. 
11  ne  faut  pas  aufTi  à l’égard  de  ceux  qui 
lai  font  fnbordonnés,  qu’il  abufc  duj'ou- 
voir  qu’on  lui  donne  fur  eux.  Il  doit  les 
traiter  doucement,  fans  jurer  ni  s’em- 
porter, fur-tout  quand  il  n’y  a pas  fu- 
jet. 

VALLEE,  terme  de  Fleurifte,nom 
d’une  tulipe  qui  eft  d'un  beau  pourpre , 
fur  du  blanc.  Morin. 

VALLEE  M U SQU E E , nom  d’u- 
ne efpece  de  poire.  La  chair  de  la  vallee 
mujcfuée  eft  fabloncufe.  La  Quintinie. 

VA  N , inftrunient  de  c.aivipagne  qui 
fert  k nettoyer  le  grain  b.attu.  11  eft  fait 
d’üfict  ; il  a deux  anfes  j il  eft  courbé  en 
tond  par  derrière , a un  creux  qui  dimi- 
Bi'ë  infenfiblement  fur  le  devant. 

VANNER,  en  ternie  d’Agricuiture , 
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lignifie  (ëcouer , remuer  le  grain  avec 
un  van  pour  ôter  les  ordures.  Vanner  le 
bled  n’elt  pas  une  chofe  bien  difficile  p 
cependant  il  y a maniéré  de  le  faire  , 
pour  féparer  le  bon  grain  d’avec  le  mau- 
vais , ce  qui  dépend  d’un  certain  coup 
de  genou  qu’on  donne  au  van  Si  qu’oii 
apprend  ailement  à donner  par  la  prati- 
que. 

VANNEUR,  c’eft  celui  qui  vanne 
le  bled.  Un  Vanneur  doit  être  robufte  , 
car  il  eft  befoin  de  la  force  pour  remuer 
le  van  comme  il  faut , fur-tout  quand  il 
eft  queftion  de  crinj'er , c’eft-à-dire , de 
tourner  le  bled  çà  8c  là  en  le  vannant. 
Un  Vanneur  doit  avoir  les  genoux  en 
aélion  quand  il  vanne , car  c’eft:  eiv 
quelque  faijon  de  ces  parties  que  dépend 
le  véritable  mouvement  que  le  bled  doit 
faire , pour  que  le  bon  grain  fe  fépare 
du  mauvais. 

VA  R E CH,  c’eft  une  herbe  qui  croît 
en  mer  fur  les  rochers , 6c  qu’elle  arra- 
che en  montant  6c  jette  fur  (es  bords. 
Les  Riverains  s’en  fervent  pour  engraif. 
fer  leurs  terres.  Cette  herbe  eft  ainli  ap- 
pellce  furies  côtes  de  Normandie;  (uc 
celles  de  Bretagne,  on  la  nomme  _ço«é- 
mon  , 6c  fur  les  côtes  du  Pays  d’Aunis  , 
far.  Tout  ce  que  la  mer  jette  lur  fes 
bords , foit  de  Ion  cru  , foit  qu’il  vienne 
de  dftris  6c  naufrage , fans  rapport  à 
cette  herbe  , eft  appellé  varech  lur  les 
côtes  de  Normandie.  On  l’appelle  enco- 
re autrement  vraiccj. 

VA  R E N N E , plaine  , étendue  d’un 
pays  qui  ne  fe  fauche,  ni  ne  fe  laboure; 
e’eft  un  fond  plat  entre  des  coteaux. 

VARILLES,  ou  EURILLES,  fe 
dit  de  certains  filets  qui  nailfenr  à la  vi- 
gne , 6c  que  la  nature  femblc  lui  avoir 
donnés  exprès , comme  autant  de  petits 
bras  pour  s’attacher  aux  cchalas.  On 
dit  : la  vigne  ne  poulie  qu’en  j/arilUs  j. 
c eft-.à-dire , qu’au  lieu  que  les  bour- 
geons dévoient  donner  du  fruit , ils  ne 
produifent  que  des  variltes  qui  arrive 
a la  vigne  lotfque  le  fruit  ne  noue  pas. 
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En  quelques  Provinces  on  prononce 
vrilles.  • 

VASE  , fe  die  quelquefois  par  les 
nkuriftes  , mais  calice  eft  plus  ufité.  Le 
vafe,  ou  plucûc  le  calice  d’une  tulipe  , 
c’eft  le  haut  de  la  tulipe,  dont  les  feuil- 
les forment  une  maniera  de  vafe  ou  de 
calice. 

VASE  DE  TREILLAGE,  c’eft 
un  ornement  à jour  , fait  de  verges  de 
fer  & de  bois  de  boilfcau  contourifé  fé- 
lon un  profil , qui  fert  d’amortilfement 
fur  les  portiques  & cabinets  de  treilla- 
ges. Les  plus  riches  de  ces  vafes  font 
remplis  de  fleurs  & de  fruits  qui  imitent 
le  naturel , & ont  des  otnemens  pareils 
à ceux  de  Sculpture , comme  il  s’en  voit 
de  fort  beaux  dans  les  jardins  des  Hôtels 
de  Louvob  & de  Saint  Pouange  à Pa- 
ris. 

VASSIVE,  ou  VASSIVEAU  , 
terme  fort  ufitc  en  Berry.  Il  fe  dit  des 
agneaux  qui  font  dans  leur  faconde  an- 
née i le  premier  fe  dit  des  femelles,  & le 
fécond  des  mâles.  Un  les  appelle  auflt 
moutonnais  ^ mais  vaÿives  & vajjiveaux 
font  plus  communs. 

VEAU,  c’eft  le  petit  de  la  vache. 
Loriqu’un  veau  eft  hors  du  ventre  de  la 
mere , & qu’elle  l’a  bien  léché , on  com- 
mence par  lui  faire  avaler  un  moyeu 
d’œuf.  Il  faut  le  manier  moins  qu’on 
peut , crainte  de  le  bleflèr  ; on  le  lailfe 
auprès  de  fa  mere  pendant  fix  ou  fept 
jours , principalement  en  Hyver  , afin 
qu’elle  l’èchauft'e,  puis  on  l’en  écarte  un 
peu  , & on  le  tient  à l’attache,  afin  qu’il 
n^  tête  que  lorfqu’on  le  jugera  à pro- 
pos. Si  ce  veau  fait  difficulté  de  téter , 
lorfqu’on  le  met  fous  la  mere , c’eft  «ne 
marque  qu’il  a les  barbillons.  Ce  font 
des  (uperfluités  de  chair  , qui  viennent 
aux  vaches  & aux  veaux  , comme  aux 
chevaux.  Pour  y remédier  , on  les  cou- 
pe avec  des  cifeaux  le  plus  près  qu’il  eft 
poffible  ; puis  on  les  frote  de  fel  & ils  fe 
guérident. 

Il  n’y  a pas  de  régies  certaines  pour 
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le  tems  cpic  les  veaux  doivent  téter.  La 
fantailîe  en  bien  des  pays  décide  foule  de 
ce  point.  Les  uns  fe  contentent  de  les 
faire  téter  quinze  joins  feulement , d.tns 
l'impatience  qu’ils  ont  de  jouir  du  lait  de 
leurs  vaches  ; c’eft  une  tres-mauvaife 
méthode , tant  pourle  veau  que  pour  le 
lait  qu’on  tire.  Il  faut  pour  bien  faire 
qu’un  veau  tête  trente  ou  quarante 
jours  , après  lequel  tems  il  eft  bon  à ven- 
dre au  Boucher. 

Ceux  au  contraire  qui  veulent  févrer 
leurs  veaux  , pour  en  faire  une  nourri- 
ture , doivent  conlidérer  s’ils  ont  des  pâ- 
turages pour  cela  ; car  fans  pâturage  les 
veaux  qu'on  éleve  pour  devenir  vaches' 
ou  bœufs  coûtent  bien  des  foins  & de  la 
dépenfe  , & foiivenc  ne  croiflent  qu’im- 
parfaitement. 

Mais  quand  'on  a des  pâturages  , il 
faut  fi-tôt  que  les  veaux  font  (évrés  les 
y mettre,  depuis  le  matin  julqu’au  foir, 
dans  des  endroits  féparés  de  leur  mere  , 
Crainte  qu’ils  ne  les  aillent  téter.  Au  dé- 
faut de  pâtures  féparées,  fi  on  eft  obli- 
gé de  mettre  les  veaux  pèle  & mêle' 
avec  leur  mere  , on  leur  bouche  le  nez-- 
d’une  mufclicre  qui  les  empêche  de  té-- 
ter. 

Il  eft  avantageux  pour  les  pays  où  les- 
pâturages  font  communs  d’élever  beau- 
coup de  veai;.v , au  lieu  que  dans  les  en- 
droits où  les  herbages  pour  les  beftiauK 
font  rares , c’eft  un  abus.  Ce  que  l’on- 
vient  de  dite,  pour  la  nourriture  des 
veaux  qu’on  éleve,  ne  regarde  que  le' 
tems  où  les  pâturages  font  en  valeur  ; 
car  pour  l'Hyver,  c'eft  une  aurre  aflàite.- 
Il  faut  dans  ce  tems  leur  choilir  une' 
ét.able  qui  foit  bien  chaude,  leur  y don- 
ner fouvent  de  la  litiere  fraîche  , &r  ou- 
tre le  fourrage  ordinaire  les  nourrir  dei 
foin  da  tems  en  tems.  Il  faut  qu’ils  ail- 
lent aux  champs  avec  leur  mere,  le  nez- 
toujours  muni  d’une  mufoliere , qu’oiï 
leur  ôte' au  retour  des  champs  ; puis  on' 
les  enferme  dans  leur  étable. 

S’il  arrive  epu’il  tombe  des  frimats de 
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la  neige  , ou  quelque  pluie  froide  , il 
fmdra  ccant  à l’étable  les  froter  avec  de 
la  paille,  crainte  que  cela  ne  les  mor- 
fonde. On  n’a  pas  tant  de  peine  après 
les  veaux  la  fécondé  année  qu’ils  (ont 
fcvrés , que  la  première  ; car  il  n’eft  plus 
befoin  de  mufclicrc.  Les  veaax  ont  ou- 
blie leur  lait , & ne  fongent  plus  qu’à 
pâturer.  C’eft  ainfi  qu’on  cleve  ces  jeu- 
nes veaux  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  l’âge 
de  changer  de  nom  , c’eft-à  dire , de  de- 
venir gcnilfes , (ï  ce  lônt  des  femelles , 
ou  taureaux  , fi  ce  font  des  mâles  ; puis 
vaches  ou  boeufs. 

VEGETABLE,  une  terre  vê^èta~ 
blr  eft  celle  qui  eft  propre  à produire  des 
plantes,  &qui  en  produit.  Elle  eft  ordi- 
nairement d’une  couleur  noire.  Les  par- 
ticules qui  la  compofent  font  molles , 
pliantes , & ont  je  ne  fç'ais  quelle  vertu 
claftique , qui  fait  que  cette  terte,  quoi- 
que violemment  comprimée  , retourne 
en  peu  de  tems  à fa  première  figure.  Elle 
eft  differente  , félon  les  differentes  ma- 
tières qui  s’y  trouvent  mêlées,  ce  qui  la 
rend  plus  ou  moins  fertile  ; car  en  queU 
• ques  endroits , oil  la  terte  paroît  lèche 
& fabloneufc , les  herbes  & les  légu- 
mes profitent  autant  que  dans  la  terte 
grade. 

VEGETATION,  c’eft  l’aftion  par 
laquelle  les  plantes  fe  nourrilfent , croif- 
lènt,fleuri(rent  & fe  multiplient  pat  leurs 
graines;  & fous  le  nom  de  plantes  on  com- 
prend non-feulement  les  hetbes,les  plan- 
tes potagères  ou  médicinales , les  fleurs  ; 
mais  aumlesatbuftes,  les  atbrilfeaux , les 
arbres , & généralement  tous  les  corps 
qui  vivent  Tans  fentiment  attachés  à un 
certain  endroit  où  ils  vé^étem , ce  qui 
convient  audi  aux  plantes  imparfaites, 
telles  que  font  les  champignons,  trufes , 
morilles , moufles , gui  , & les  végéta- 
tions marines. 

Il  y a dans  les  plantes , dit  La  Qjjim- 
TiNiE , un  principe  de  vie  que  les  Philo- 
fophes  appellent  amc  ^végétative.  Ce 
principe  de  viç  eft  un  agent  néceflaite 
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Sc  forcé  ; en  certains  tems  il  ne  peut 
Empêcher  d’agir  vifiblement , ni  s’em- 
pêcher même  de  fuivre  quelquefois  um 
détermination  extérieure,  l’homme  * 
capable  de  la  lui  donner.  Il  faut  pour 
cela  que  la  partie  des  végétaux , où  le 
fait  la  principale  réfidence  de  ce  princi- 
pe , foit  exempte  de  toutes  fortes  d'in- 
firmités. Il  faut  que  ce  ptincipe  fe  trou- 
ve érnu  & animé  par  une  chaleur  qui 
foit  convenable  à Ion  tempérament , & 
qu’enfin  fi  la  plante  a des  racines , elle 
les  ait  faines , & placées  dans  une  terte 
qui  foit  bonne  & fuflîfammenc  humcc-> 
tée. 

Il  y a quatre  chofes  à confidérer  ; la 
première  que  le  fiége  du  principe  de  vie 
doit  être  bien  conditionné  , parce  que 
s’il  eft  altéré  de  chancres , de  pourriture, 
de  gelée , de  fécherefle,  & d’autres  acci- 
dens  fêcheux  , il  eft  tout-à-fait  incapa- 
ble de  profiter  de  la  chaleur,  dont  les 
plantes  ont  befoin  , n’étant  plus  en  effet 
qu’un  corps  défeélueux  prefque  inann 
mé , & peut-être  entièrement  mort. 

La  fécondé  que  cette  chaleur  conve- 
nable doit  fe  faite  lèntit  à propos  , tant 
dans  la  terre  que  dans  l’air.  II  y a des 
plantes  qui  font  bien  plus  belles  à être 
promptement  échauffées  ou  animées  , 
comme  les  fleurs  prlntannieres , les  mar- 
ronniers d’Inde , les  framboifiers  , les 
afperges , & la  plupart  des  plantes  pota- 
gères; & comme  on  le  voit  aux  oignons 
de  couronne  Impériale  , de  tulipe  , Scc. 
les  uns  poulfent  leurs  racines , les  autres 
leurs  tiges  . fans  être  meme  plantés 
dans  la  terre , & cela  dans  le  tems  qu’on 
pourroit  en  quelque  façon  dire  que  l’inf- 
tinft  de  la  végétation  fe  réveille  dans  toit- 
tes  ces  plantes. 

Il  y en  a d’autres  d’un  tempérament 
plus  froid  & plus  difficiles  à émouvoir , 
comme  les  mûriers  , les  figuiers  , les 
narcifles  du  Japon , les  graines  d’if  , de 
cerfeuil  mufqué , &c.  c’eft  ce  qui  fait 
qu’il  ne  faut  pas  s’étonner  fi  toutes  les 
plantes  n’entrent  pas  en  aéHon  dans  un 
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ni£me  tcms , quoique  la  chaleur  en  (bi 
Ce  trouve  égale  pour  toutes , autant  dans 
l’air  que  dans  la  terre,  & qu’elle  Toit  pro- 
pre fuffifaïue  a les  éclwuft'cr  Si  ani- 
mer toutes  également  : c’oét  la  différence 
des  tcmpcramens , qui  feule  fait  cette 
différence  d'aéHons  promptes  ou  tardi- 
ves. ■ 

La  troifiéme  chofe  qu’il  faut  coniî- 
dérer  eft  que  l’aélion  de  ce  principe  de 
•vie  eff  reArainte  & limitée  dans  la  cir- 
conférence d’un  certain  tems.  En  quel- 
ques plantes , elle  eff  plus  longue , com- 
me aux  grands  arbres,  & particulieic- 
ment  à ceux  qu’on  appelle  arbres  verds, 
tels  que  font  les  ifs , épicias , houx  , &c. 
Si  les  orangers  pareillement , dans  la 
plupart  defqueU  Taélion  du  principe  de 
nie  n’a  prefque  aucun  intervalle  de  ceflà- 
tion  Hyver  Si  Eté  ; euforte  que  cette 
aûion  eff  toujours  en  exercice  , quand 
aucune  des  quatre  conditions  ne  lui 
manque.  En  d'autres  cette  aétion  eff  plus 
courte , Si  ne  peut  être  prolongée  au 
de-l.i  des  termes  qui  lui  lont  prelcrits. 
Les  laitues , pat  exemple , les  pois , les 
tulipes,  les  anémones,  les  jadntes , &c. 
ii’onV  que  peu  de  tems  a paroître  en 
aéfion,&  paioüTent  auffî  la  pidjurt  mor- 
tes , quelques  mois  apres  qu  elles  ont 
donné  de  véritables  marques  de  vie. 

La  quatrième  chofe  qu’il  faut  contl- 
dérer  eff  que  les  racines  doivent  être 
non-feulement  faines  , mais  auffî  placées 
dans  une  terre  qui  loit  bonne  & furfifam- 
ment  humeélee , parce  que  lî  les  racines 
ont  de  la  corruption , de  la  Icchercff'c , 
ou  quelque  autre  ^faut  ; ou  (î  étaut  (ai- 
nes , elles  (ont  entourées  d’une  terre  qui 
foit  mauvaife  & u fée  ; ou  enfin  fi  la  rerre 
étant  véritayement  bonne,  manque  de 
l’humidité  qui  lui  convient  ; en  ces  trois 
cas,  il  ne  fe  fait  aucune  aâioii  vilible  de 
la  part  de  ces  plantes. 

C’eft  ce  qui  arrive  particulièrement 
en  Eté,  foit  aux  arbres  qui  font  caiffe , 
foit  a ceux  qui  font  nouvellement  plan- 
tés. Quand  les  uns  ou  les  autres  vien- 
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nent  à manquer  d’humidité  , fans  la- 
quelle ils  ne  peuvent  agit  , quand  ils 
font  incommodés  d’une  chaleur  exceffî- 
vc,  ou  d’une  aridité  mortelle,  ils  pa- 
rodient d’abord  comme  parnés  Si  mori- 
bonds ; mais  des  qu’ils-  ont  reçu  le  (é- 
cours  qui  leur  cft  nécelfaire  , (oit  par  la 
pluie , foit  pat  les  arrolémens  , ils  re- 
prennciu  u le  nouvelle  vigueur. 

Un  arbre  qui  étant  en  cailfe,  ou  nou- 
vellement planté,  fouftie  faute  d humi- 
dité , n’eft  pas  plutôt  rafraîchi  par  l'eau 
qui  vient  mouiller  toutes  les  racines,  Sc 
particulièrement  les  extrémités,  qu'auffi- 
tôt  le  principe  de  vie  qui  ne  celle  d’ani- 
mer ces  mêmes  racines,  pendant  qu’il 
eff  fuffifamment  échauffé,  les  fait  agir 
fur  cette  terre  humeélée  ; & de  leur  ac- 
tion prompte  en  retire  une  abondance 
de  fève.  Cette  fève  montant , & fe  par- 
tageant dans  tout  ce  qui  compofe  l'ar- 
bre, tant  branches,  feuilles,  que  fleurs 
& fruits , le  remet  tous  dans  le  bon  état, 
d’où  ils  avoient  commencé  de  fortir  au 
moment  que  faute  d’humidité  les  raci» 
nés  avoient  ceflez  d’agir. 

^ Il  faut  pour  cela  que  cette  ceffàtion 
d’aclion  n’ait  pas  été  trop  longue  ; car 
autrement  ellê  deviendroit  mortelle  , le 
principe  de  vie  ne  pouvant  abfolument 
(ubfiffer,  s’il  n’a  toujouts  un  peu  d'hu- 
midité pour  l’entretenir  ; & cette  humi- 
dité ne  peut  provenir  que  de  l’aélion  des 
racines.  Les  fleurs  , les  fruits  & les  feuil- 
les , qui  font  toutes  parties  dclicates  & 
pa(fa|;eres,  ont  beaucoup  phisbelôinaj’un 
perpétuel  fecours  de  lève  pour  (e  main- 
tenir dans  leur  être  & dans  leur  beauté  , 
que  n’ont  pas  les  oig.  ons  & les  autres 
parties  de  l’arbre , qui  étant  plus  folides 
& plus  matériels,  fe coulêtvcnt  au(Ti  un 
à(Tez  long  tems  en  vie , ■ uoique  les  Ra- 
cines ne  ta(fent  aucune  aâion  , qui  leur 
foit  avantageu(è. 

La  fève , qui  fe  prépare  par  ces  raci- 
nes , monte  aux  parties  fupérieures  de 
l’arbre,  mais  elle  ne  les  allonge  pas  tou- 
tes en  même  tems.  Quclquclbis  elle  ne 
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fait  au  plus  que  les  fortifier  impercepti- 
blemciu,  les  grofiîr  & les  mettre  eu  état 
de  faire  tie  plus  beaux  jets,  d’abord  que 
la  fève  montant  en  plus  grande  abon- 
dance Ce  trouve  fuffifante  pour  faire  les 
allongemens  , afnfi  qu’on  le  remarque 
alTez  fouvent,  à certains  redoublemens 
de  fève  , qui  fe  font  dans  les  Solfticcs  & 
tquinoxes  d’Etc. 

C’eft  ce  principe  de  vie  qui  étant  mû 
&:  animé  , comme  il  doit  être  , fert  aufll 
en  même  tems  à animer , à encourager 
&:  à donner  la  vigueur  à ces  racines , de 
maniéré  que  leur  aélion  forte  ou  foible, 
dépend  entièrement  du  mouvement,  ou 
de  rimprelTion  forte  ou  foible,  qui  leur 
vient  de  la  part  de  ce  principe  ; & com- 
me le  fonds  de  vigueur  ou  d’a£H vite,  qui 
cfl  dans  ce  principe  n’eft  pas  infini,  mais 
proportionné  à la  nature  de  l’arbre  qu’il 
fait  vivre  -,  il  fe  partage  nécelfairement 
dans  toutes  les  racines  qui  en  dépendent 
& qu’il  doit  faire  agir.  Il  les  anime  tou- 
tes félon  l’étendue  de  fon  pouvoir,  6c 
■elles  font  autant  d’inftruniens  qui  lui  font 
nécelTaires  pour  faire  fa  foncUon. 

VEGETAUX,c’cft  ainfi  ou’on ap- 
pelle généralement  tous  les  arbres  , 6c 
toutes  les  plantes , dont  le  mouvement 
circulaire  au  dedans  cft  nommé  la  ve^e- 
.*  tation. 

VEGETER,  fignifie  prendre  nour- 
riture , & accroiircment  par  la  racine. 
Il  ne  fe  dit  que  des  arbres  6c  des  plan- 
tes. 

VEILLOTE,  c’eft  un  petit  tas  de 
foin  qu’on  a ramaffé  avec  la  fourche , 
quand  il  eft  fané , & qu'on  lailTe  encore 
quelque  tems  fur  le  pré  , en  attendant 
qu’on  en  faffe  de  grofles  meules  ou  qu’on 
l’enleve.  Il  faut  douze  ou  quinze  veillo~ 
tes  pour  en  faire  une  charretée. 

VELOUTE',en  terme  de  Fleurifte, 
fe  dit  des  fleurs  dont  la  peluche  eft  dou- 
ée & unie  comme  le  velours. 

VENDANGE,  récolte  de  vin. 

Vendange,  fignifie  aufli  le  raifin 
^ le  vin  qui  en  eft  Ibrti, 
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Vendange,  fe  dit  encore  de  la  faî- 
fon  où  l’on  fait  la  récolte,  & de  l’aAion 
de  cueillir  & de  prelfurer  le  raifin. 

Quand  les  vendanges  apjTiochent  , il 
faut  fonger  à^réparec  fes  cuves , voir  fi 
elles  lont  en  état  de  contenir  en  fùrcté 
la  vendange  qu’on  y veut  mettre , & 
faire  provilîon  de  tonneaux  bien  reliés 
de  cercles.  Il  faut  avoir  des  rines  prêtes 
à porter  du  moût , avoir  foin  que  le 
prelloir  foit  en  état , que  les  celliers 
loient  tenus  proprement , 6c  que  les  ca- 
ves vuides  de  toutes  ordures  loient  prê- 
tes à y recevoir  le  vin  qu’on  y veut  met- 
tre. 

Il  faut  faire  provilîon  de  paniers  k 
vendanger , dont  il  y en  aura  un  qui  fcr- 
vira  de  couloir  au  prelToir , fi  on  veut 
tranfporter  les  railins  entiers  de  la  vigne 
dans  la  cuve  ; on  aura  une  charrette  fai- 
te exprès , c’eft-à-dire , accommodée  en 
guife  d’un  tombereau- avec  des  claies  qui 
le  fermeront.  C’eft  la  coutume  en  bien 
des  endroits  de  fe  fervir  de  cette  forte 
de  voiture  pour  traniporter  le  raifin. 

Il  eft  bon  d’avoir  quelques  haignoirer 
ou  CHveanx,  ainfi  appellés  en  certains 
lieux.  Ces  fortes  de  vailTeaux  fov  fort 
commodes.  On  n’oubliera  pas  les  ferpet- 
tes  pour  cueillir  le  raifin  , ni  les  pelles  & 
les  tateaux  nécellaites  pour  le  prelToir  6c 
les  cuves.  On  aura  aufli  des  hôtes  pour 
y porter  la  vendange. 

Les  régies  les  plus  certaines  pour  fai- 
re les  vendanges  font  lorfque  les  railins 
font  mûrs  , ce  qui  arrive  le  plus  fouvent 
en  Septembre  & quelquefois  en  Oélo- 
bre , fuivant  les  clgnats  où  les  vignes 
font  fituées  , comme  pat  exemple  les 
contrées  qui  approchent  le  plus  du  midi 
donnent  leurs  railins  mûrs  bien  plutôt 
que  celles  qui  font  au  Septentrion , ôc 
ainfi  du  relie. 

Pour  juger  fûrement  qu’un  raifin  eft 
parvenu  en  fa  Julie  maturité,  nous  en 
confidéjpns  d’abord  la  couleur,  foit  qu’il 
foit  noir  ou  blanc , puis  on  le  goûte  ; 5c 
quand  on  fent  qu’il  eft  tems  de  le  cueil- 

lir. 
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Jif , on  Ce  met  en  devoir  de  le  faire. 
Heureux  quand  dans  cette  faifon  les  jours 
font  beaux  , car  quand  l’Automne  cil 
pluvieufe  , il  n’y  a tien  de  plus  dclolant 
que  h' vendtin^e.  Il  y a des  pays  oîl  l’on 
commence  par  Vendanger  le  raifinnoir', 
& d’autres  oîl  l’on  vendange  le  tout  pèle 
& mêle.  Dans  les  pays  cbauds  on  com- 
mence par  cueillir  le  railîn  deftinépour 
faire  du  vin , & ils  cueillent  aptes  celui 
qu’ils  deftinent  pour  manger. 

Il  arrive  quelquefois  dans  le  tems  des 
ucndiingcs,  quoiqu’elles  foient  belles  , 
que  le  matin  loriqu’on  cil  aux  vignes , il 
■ s’élève  des  brouillards  épais  qui  mouil- 
lent tout  le  railîn.  Pour-lors  il  faut  at- 
tendre que  le  Soleil  ait  diHipé  cette  gran- 
de rofee , & pendant  ce  tems  la  on  fait 
déjeûner  les  Vendangeurs. 

Ceux  qui  Ce  piquent  de  faire  de  bon 
vin,  ne  mêlent  point  les  bons  railins 
avec  ceux  qui  fonttle  peu  de  valeur  : ils 
en  font  un  triage,  & le  lervent  des  der- 
niers pour  faire  du  petit  vin.  Ils  obl'er- 
vent  encore,  fur-tout  dans  les  années 
chaudes,  lorlque  les  raifms  qu’on  cueille 
font  noirs  la  plupart,  d en  ôter  beaucoup 
de  grapes  apres  qu’ils  ont  été  foulés  dans 
le  tonneau;  on  ne  tçauroit  dire  combien 
cette  façon  de  faire  le  vin  contribue  à fa 
bonne  qualité,  lleftdes  pays  où  l’on  fou- 
le la  vend*ngeàe%  le  pied  de  la  vigne  dans 
le  tonneau , & d’autres  où  on  l’apporte 
dans  la  cuve  pour  la  fouler. 

VENDANGER,  c’eft  cueillir  le 
railîn  & en  faire  du  vin.  Voyn.  VEN- 
DANGE. 

VENDANGEURS,  Gens  de  jour- 
'nce  qui  aident  à faire  la  récolte  du  viit. 
11  y en  a qui  coupent  le  railîn,  d’autres, 
qui  hotent,  d’autres  qui  chargent  , & 
d’autres  qui  prelTurent. 

VERGER,  lieu  planté  d’arbres  frui- 
tiers à plein  vent.  Vi\,verger  eft  fort  né- 
celfaire  dans  une  maifon  de  campagne  , 
on  en  tire  du  profit  quand  il  eft  bien  cul- 
tivé & bien  garni  d’arbres,  & cever^er 
fouvent  fert  a deux  Bns,  il  donne  du 
Tome  II. 
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fruit  5c  de  l’herbe  pour  la  nourriture  de® 
beftiaiix , l'on  en  fait  une  petite  pâtu- 
re , où  l’on  met  paître  des  veaux  quand 
on  les  févre.  Il  y a deux  maniérés  de 
planter  un  l'crfrr,  dit  Bradïiiy  ; l’une 
eft  de  le  faire  produire  tout  en  fruits  , 
l’autre  de  planter  les  arbres  un  peu  éloi- 
gnés , afin  de  garnir  d’autres  plantes  les 
diftances  qui  féparent  les  arbres. 

VERJUS,  jus  d’un  gros  raifin  qui 
croît  fur  les  treilles.  Pour  faire  de  bon 
verjus,  on  ne  le  fert  ordinairement  que 
de  trois  fortes  dp  raifms  ; fçavoir  , du 
godais  , du  farineau  ou  du  bourdelais. 
11  faut  que  ces  railînsne  foient  pas  cueil- 
lis trop  mûrs , il  doit  avoir  un  certain 
acide , fans  lequel  il  n’eft  pas  bon.  Le 
verjus  trop  mûr  eft  fujet  à fe  tourner 
en  eau , il  ne  doit  pas  aufti  être  trop 
verd , il  y a un  jufte  milieu  à prendre. 
Quant  à la  maniéré  de  le  faire  , on  fe 
fert  de  prelToirs  faits  «xpres  pour  cela  , 
& pour  entretenir  long- tems  le  verjus 
en  Don  état , il  n’y  a qu’à  en  tenir  tou- 
jours les  tonneaux  bien  bouchés.  Quel- 
ques-uns y mettent  du  fel , cela  ne  peut 
qu’y  bien  faire.  11  y a le  ve  jus  de  grain, 
qui  eft  le  raifin  lorfqu’il  n’eft  pas  encore 
mûr. 

VERMOULU,  bois  qui  eft  man- 
géde  vers,  qui  eft  caftant  6c.de  nulle  va- 
leur. 

VERONIQUE,  forte  de  plante 
dont  il  y a plufieurs  efpeces.  Celle  qu’on 
appelle  ve'roni^ue  mute  vulgaire,  pouftc 
des  tiges  grêles  5c  rondes,  velues  & rem- 
pantes.  Ses  feuilles  nailfent"  oppofées  l’u- 
ne à l’autre  le  long  des  tiges , velues , 
dentelées  en  leurs  bords , femblables  à 
celles  du.prunier , d’un  goût  âcre  & amer. 
Ses  flbuts  font  des  rofettes  de  quatre 
quartiers,  de  couleur  bleuâtre  ; elles  for- 
cent en  maniéré  d’épi  des  aiftelles  des 
feuilles.  Lorfque  fes  fleurs  font  paftees  , 
il  leur  fuccede  à chacune  un  fruit  par- 
tagé en  deux  bourfes  qui  contiennent 
des  femences  menues , rondes  & noirâ- 
tres. Cette  plante  eft  vulnér.aire,  diu- 
F f 
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rctiquc , propre  pour  purifier  le  fang  , 
pour  dcbarr^ffer  le  poulmon  chargé  de 
matières  gluantes,  & pour  les  maladies 
de  la  peau.  On  fe  ferr  de  la  véreni^iie  à 
la  manière  du  thé.  Ou  l’appelle 
Alix  Uires.  11  y a aufli  une  véroniijue  fe- 
melle , qui  a les  feuilles  plus  laigcs  6c 
velues,  qui  fleurit  jaune,  6c  a les  mê- 
mes ufages.  L’une  ôc  l’autre  plante  croil- 
fent  dans  des  lieux  incultes  6c  lauvages. 
Elles  flenrillent  en  Juin  6c  Juillet. 

V E R R AT  , porc  qui  n’efl:  point 
châtré  , qui  cft  le  mâle  de  la  truie , 8c  li 
on  fouhaite  l'avoir  beAi , on  en  choifi- 
ra  un  dont  le  corps  fera  court  6c  ramaf- 
Ic,  la  tête  grolTe,  le  groüin  long,  les 
oreilles  grandes  8c  pendantes , les  jambes 
courtes  8c  gtofles.  Um/errat  n’efl  bon 
à foUer  la  truie.,  que  depuis  un  an  juf- 
qu’à  cinq. 

VERVEINE,  plante  qui  poufle 
plufieurs  tiges  à I4  hauteur  d’un  pied  6c 
demi , folides  6c  tameufes.  Ses  feuilles 
font  oblongues , ridées , découpées  pro- 
fondément, rangées  pat  paires  d’cfpace 
en  efpace  le  long  des  tiges.  Ses  fleurs 
font  en  gueule,  petites , de  couleur  bleue, 
difpofées  dans  de  longs  éjiis.  Chaque  fleur 
efl  évafée  par  le  haut , 8c  découpée  en 
cinq  parties  égales.  Lorfqu’elle  efl  paffée 
il  lui  fuccede  une  capfulc  qui  renferme 
quatre  femenccs  jointes  enlemble , grê- 
les & oblongues.  Sa  racine  efl  moins 
grolTe  que  le  petit  doigt,  fibreufe  6c  un 
peu  amere.  Cette  plante  efl  vulnéraire, 
apéritive,  propre  pour  les  pâles  couleurs 
6c  pour  l’hydtopuie.  II  y a plufieurs  au- 
tres efpeces  de  verveine.  H y en  â une 
qui  aies  feuilles  pointues,  femblables  à 
celles  de  la  grande  ortie.  Cette  plante 
croît  dans  les  lieux  incultes , comme  au- 
près des  haies  6c  des  murailles , 6c  le  long 
des  chemins. 

VESCE,  plante  qui  poufle  des  tiges 
à la  hauteur  d un  pied  6c  demi , ou  plus 
hautes , anguleufes , canelées  6c  creufes. 
Ses  feuilles  font  compofees  de  dix  ou 
douze  paires  de  feuilles  oblongues,  étroi- 
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tes,  velues,  s’élargilTânt  vers  leur  ex- 
trémité , rangéesfur  une  côte  , terminées 
par  une  m.iin  qui  l’attache  aux  plantes 
voifines  Sa  fleur  efl  légumineule  , de 
couleur  purpurine  ou  bleuàtrei  Lorf- 
qu’elle efl  palTée,  il- lui  fuccede  une 
goufle  velue , compofée  de  deux  cofles 
remplies  de  fcmences  preique  rondes  6c 
noires.  On  cultive  cette  plante  dans  les 
champs.  On  fe  lert  de  la  femence  pour  • 
nourrir  les  pigeons;  on  en  donne  aulTi 
avec  de  l’avoine  aux  chevaux.  11  y a 
plufieurs  autres  efpeces  de  vefie. 

Le  fourrage  de  la  vefee  efl  une  des 
bonnes  nourritures  qu’on  puifle  donnef 
aux  chevaux , bœufs  , vaches  6c  mou- 
tons , foit  en  verd , ou  fené  ôc  gardé 
pour  l’Hyver.  Il  les  engraifle  beaucoup  , 

6c  fait  avoir  abondance  de  lait  aux  va- 
ches. La  vefee  vient  aifénrent  dans  tou- 
tes fortes  de  terres,  6c  elle  ne  les  fatigue 
point  du  tout.  On  peut  même  y mettre 
des  pois  6c  autres  légumes,  quand  la  vef- 
ee efl  dépouillée  ; mais  il  ne  faut  pas  la. 
femer  auprès  de  la  vigne , verger  ou 
plan  que  l’on  veuille  conferver , parce 
que  la  vefee  attire  à foi  toute  la  nour- 
riture des  plantes  voifines , quoiqu’elle 
engtailfe  plutôt  un  fonds  que  de  l’ofer. 

On  en  met  environ  fix  boifleaux  pour 
enfemencer  un  arpent  de  terre  , 6c  on 
doir  l’avoir  façonné  comjne  pour  l’or- 
ge. 

Elle  vient  en  grande  abondance  dans 
les  terres  grafles  ôc  meubles,  mais  on 
ne  s’avife  guère  d’en  mettre  dans  fes 
meilleures  terres.  Il  faut  feulement  pren- 
dre garde  que  le  froid  , la  rofée  ôc  l’hu-» 
midité  font  très-contraires  à ce  grain  6c 
*le  font  pourrir  bien  vite  ; c’eft  pourquoi 
on  ne  doit  le  femer  que  tard  , par  un 
beau  tems , ôc  deux  ou  trois  heures  après 
le  lever  du  Soleil , afin  que  fa  chaleur 
ou  le  vent  aient"  diflipé  l’humidité.  Il 
n’en  faut  femer  qu’autant  qu’on  en  peut 
couvrir  le  même  jour  avec  la  herfe. 
Quand  elle  efl  ainfi  dans  un  fonds  bien 
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façonné , elle  vient  fans  foins , & il  ne 
la  faut  point  farcler. 

Il  V a des  années  fi  féches,  que  quoi- 
que la  vefee  foit  bien  levée  & un  peu 
forte,  cependant  elle  denneure  ptefque 
au  meme  état , & ne  peut  plus  poulTer 
à caufedela  fécherefle.  Pour  quelle  falle 
de  telles  produûions , il  lui  faut  de  l’eniL 
tous  les ou  douze  jours,  principale- 
ment quand  elle  eft  dam  une  terre  fa- 
blonneufe,  & fouvent  elle  périt  faute 
d’eau , ou  on  n’y  recueille  que  le  tiers 
ou  la  moitié  de  la  femaille.  C’eft  pour- 
uoi  pour  en  avoir  toujours  au  befoin, 
faut  en  garder  pour  trois  ou  quatre 
ans.  Elle  eft  aulfi  bonne  à femer  au  bout 
de  cinq  à fix  ans  que  la  première  an- 
née, pourvu  qu’on  ait  eû  foin  de  la  faire 
remuer  de  tems  à autre. 

. Il  y en  a qui  fement  de  l’avoine  par- 
mi la  vefee , en  ce  cas  il  faut  les  mettre 
à égale  mefure  & les  bien  mêler.  La 
■vefee  en  monte  plus  haut,  & dès  le  quin- 
ze Mai  on  fauche  c%  grain  mélange  , 
our  le  donner  aux  chevaux  & aux 
eftiaux  qu’il  engrailfe  fort. 

Dans  les  pays  plus  chauds  que  le  nô- 
tre, comme  en  Languedoc,  en  Proven- 
ce & en  Iulie,  on  fait  par  an  deux  ré- 
coltes de  vefee,  Bc  il  y a deux  temsdif- 
férens  pour  la  femer.  Le  premier  eft  vers 
lami-Septembre,  & c’eft  feulement  pou^ 
avoir  du  fourrage  ; on  y met  fept  boif- 
feaux  de  vefee  par  arpent.  La  deuxiè- 
me femaille  fe  fait  au  mois  de  Janvier 
ou  de  Février  ; on  n’y  met  que  fix  boif- 
feaux  pour  arpent , & c’eft  pour  avoir  de 
la  graine,  foit  pouf  nourrir  les  pigeons, 
ou  pour  autre  ufage.  Ces  deux  lemailles 
s’y  font  alfez  fouvent  en  terre  qui  n’a 
point  eu  fes  labours , c'eft  à-dire , qu’on 
fe  contente  feulement  d’ouvrir  la  terre 
avec  le  foc , d’y  jetter  la  fcmence , & de 
la  couvrit  avec  la  herfe  ; mais  il  vaut 
beaucoup  mieux  ne  point  épargner  un 
premier  labour , pour  avoir  du  grain  en 
plus  grande  abondance. 

Ceux  qui  ne  font  point  ainfi  deux  fis 
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mailles  àtvefce  pat  an,  l’une  pour  avoir 
du  fourrage , l'autre  pour  en  avoir  le 
grain , recueillent  en  vetd  une  partie  de 
celle  qu’ils  ont , à mefure  qu’ils  en  ont 
befoin  pour  la  nourriture  de  leurs  bef- 
tiaux , & ils  lailTent  le  refte  mûrir  en 
pied  lur  le  champ,  pour  en  avoir  de  la 
graine  pour  les  pigeons  & pour  la  fe- 
maille, ou  pour  garder  l’Hyver. 

VESCERON,  efpece  de  vefee  fau- 
vage  qui  vient  dans  la  campagne  fans 
femer.  Sa  feuille  eft  plus  grande  & plus 
épailTe  que  celle  de  la  vefee  domeftique, 
& eft  mince.  Sa  graine  eft  aulli  plus 
groffe , fa  tige  quarrée fes  fleurs  rou- 
geâtres , & les  gouftes  plus  courtes  que 
celles  des  pois , & plus  grandes  que  cel- 
les des  lentilles.  Elles  enferment  trois 
ou  quatre  grains  noirs  , affez  petits. 

VICTOIRE  DE  MASTRiCH.nom 
d’un  millet.  C’eft  un  très  beau  pourpre 
fur  un  fin  blaftc,  gagné  après  la  conquête 
de  cette  Ville.  Ses  panaches  font  gros* 
Il  fleurit  très-bien',  ne  creve  point  en  lu 
lailfant  cinq  boutons.  Morin. 

V I C T O R l E U S E , nom  d’une  ané- 
mone qui  a fes  feuilles  couleur  de  chair, 
mêlées  d’incarnat  , fa  peluche  feuille 
morte  & incarnate.  Morin. 

• V 1 CTORI EUX,  nom  d’un  œillet 
incarnat,  qui  eft  auffi  appelié  le  flam-, 
boyant , & par  d'autres  l’incarnat  à dou- 
bles feuilles  ; d’autres  l’ont  nommé  petit 
fauvage.  C’eft  un  incarnat  vif  fur  un  fin 
blanc  , tracé  de  gros  panaches  de 
pièces  emportées  ; mais  fa  fleur  eft  plate, 
n’étant  pas  garnie  de  beaucoup  de  feuil- 
les. Elle  eft  pourtant  affez  large.  Sa  plan- 
te eft  robufte , & fon  feuillage  alfez  par- 
ticulier , étant  fort  court  & fait  en  for- 
me de  petits  cyprès.  11  ne  crève  pas , il 
ne  lui  faut  que  quatre  boutons.  Mo- 
rin. 

VIGNE,  plante  qui  croît  en  ar- 
brilfeau , te  dont  le  fruit  fert  à faire  du 
vin.  Cette  plante  vient  prefqu’en  toutes 
fortes  de  terre , mais  à la  vérité  mieux 
dans  les  unes  que  dans  les  autres.  Voi-- 
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ci  ce  qu'il  y a à obferver  là-delTus. 

La  terre  qui  convient  mieux  aux  vi- 
^iits  pour  avoir  de  bon  vin , efl;  une  terre 
pierreufe , ou  à petit  cailloutage  , (îtiiée 
lut  un  coteau  expofce  au  Midi  ou  au 
Levant.  Il  eft  vrai  que  la  z/i^ne  n'y  dure 
pas  fl  long-tems  que  dans  une  terre  un 
peu  forte , & qui  a plus  de  corps.  Les 
terres  gralfes  & humides  ne  font  point 
proptes  pour  \i  vigne  , le  vin  qui  y croît 
n’sli  pas  excellent  quelques  années  chau- 
des & hâtives  qui  puiirent  lutvenir.  Telle 
terre  n’eft  propre  que  pour  donner  du  bled. 

Pour  les  terres  ùtuces  fur  des  coteaux 
expofés  au  Coufhant,  il  n’en  faut  guère 
faire  de  crus  pour  y élever  des  vignes  ,■ 
quoique  ces  vignes  foient  .bien  cultivées 
& fumées,  leur  fruit  ne  mûrit  qu'impar- 
faitement.  Quant  aux  coteaux  cxpolcs 
au  Nord,  il  n’y  faut  jamais  planter  de 
la  vigne,  parCt  qu’on  y rccueillcroit  du 
verjus.  « 

La  vigne  fe  mulriplie  de  crolTettes  & 
de  marcotes.  Pour  avoir  de  bonnes  crof- 
fettes  I il  faut  en  tailbnt  la  vigne  les 
prendre,  fur  les  jets  de  la  derniere  an- 
née , & non  d’autres , & que  ce? croflettes 
aient  à l’extrémité  d'en  bas  du  bois  de 
deux  ans.  Il  ne  faut  jaritais  prendre  les 
crolTettes  fur  la  fouche  de  la  vigne , par; 
ce  quelles  ont  en  cet  endroit  de} yeux 
plat}  & éloignés  les  uns  des  autres.  On 
connoît  la  bonté  des  crolTettes  & du 
plan  enraciné  , quand  le  dedans  dubois 
ell  d’un  verd  clair  ; s’ils  font  d'un  verd 
brun , il  faut  les  rejetter. 

On  plante  la  vigne  de  pluGeurs  ma- 
niérés. Les  uns  prennent  une  pioche  ou 
une  bêche',  avec  laquelle  le  long  d’un 
cordeau,  qb’iis  ont  tendu  le  long  de  la 
piece  de  terre  qu'ils  veulent  mettre  en 
vinne,  il?  font  une  raie  de  terre  d’un 
bout  à l’autre,  & enfuite  un  autre  en 
continuant , jufqu’.à  ce  que  la  terre  foit 
tonte  tracée.  11  fuffit  dans  une  terre  fc- 
chc&  fablonnenfe  de  donnera  ces  raies 
deux  pieds  quatre  p.ouce.s  au  plus  de  dif- 
tance  ; mais  dans  une  terre  plus  fubftaa- 
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cielle,  CCS  raies  doivent  avoir  entre  elles 
plus  de  trois  pieds. 

Ces  raies  étant  faites  ils  creufent  un 
rayon  d’un  pied  & demi  en  quarté , & 
autant  en  ■profondeur,  & dont  le  côfc 
droit  a pour  bornesàdtoite  ligne  la  moi- 
tié de  la  raie,  le  long  de  laquelle  on 
creule  le  rayon.  Cela  fait  ils  prennent 
Heux  crolTettes  ou  deux  marcotes  , ils 
les  polent  en  biaifant , l’une  à un  des 
coins  du  rayon  , & l'autre  à l’autre  ; 
puis  couvrant  aufll-tôt  ces  croflettes,  ils 
abatent  dans  le  rayon  la  fuperGcie  delà 
terre  voifine , & ce  rayon  n’eft  pas  plur 
tôt  rempli,  qu'ils  en  commencent  un 
autre,  & continuent  ainG  jufqu’à  la  Gn. 
Cette  maniéré  de  planter  s’appelle  plan- 
ter à l'angelot. 

Pouf  avoir  de  bon  plan  enraciné  , il 
fuflîc  qu'il  paroifle  à chacun  trois  ou 
quatre  racines  pour  l’obliger  à bien  fai- 
re. Si  l’on  veut  que  ce  plan  reprenne 
heureufement , if  fiut  le  planter  avec 
tous  les  foins  pofiblcs  ; mais  on  fe  ferc. 
plutôt  de  croflettes  pour  faire  un  grand 
plan  de  vigne,  que  de  marcotes.  Il  y a 
des  pays  oii  ces  ctoflèttes  Gant  appellées 
chapons , quand  il  y a du  bois  de  Tannée 
précédente , & ponies  quand  il  n'y  a que 
du  bois  de  Tannée. 

Il  y a une  maniéré  de  planter  la  vi- 
gne, qu’on  appelle  planter  au  pas;  voici 
comment  elle  le  pratique.  Apres  que  le 
Vigneron  a trace  fon  alignement , qui 
eft  ce  qui  le  drefle  , & ce  qu’il  ne  doit 
point  perdre  de  vue , il  creufe  groffiere- 
ment  un  trou  profond  de  feize  ou  dix- 
fept  pouces,  qui  fe  termine  en  fe  retré- 
ciflant  dans  le  fond  , & dont  Tentaille 
du  côté  6c  le  ^ong  de  la  raie  eft  taillée 
avec  art.  Ce  trou  étant  fait  on  prend 
une  crolTette , on  Ty  met  en  biaifant  ; 
puis  mettant  le  pi^  deflus , on  abat  la 
terre  dedans  ce  trou  qu’on  remplit  grof- 
Gerement,  apres  quoi  on  pone  devant 
le  pied  qu’on  avoir  derrière  ; puis  creu- 
fant  un  autre  trou,  on  y plante  encore 
une  autre  croflette , de  même  qu’on  vient 
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de  le  dire , ainfi  da  rede  iufqu’à  la  fin 
de  raligncment,  Scquc  toute  la  piecede 
terre  loit  pbinée. 

On  peuucommencer  à planter  des-  le 
mois  de  Novembre,  principalement  dans 
les  terres  légères  & rablonneules.  Pour 
les  terres  fortes , on  ne  commencera  fi 
l’on  veut  qu’a  la  fin  de  Février,  &.  lorf- 
que  l’eau  de  ces  terres  fera  un  peu  re- 
tirée. 

Rien  n’eft  plus  aifé  que  de  marcoter 
la  vient.  Pour  ^bréulTir  il  faut  choifir 
une  branche  de  vij^ne  , qui  forte  direc- 
tement de  la  Touche  avant  que  la  vigne 
commence  à pouffer.  On  fait  en  terre 
un  trou  profond  de  treize  .à  quatorze 
pouces , dans  lequel  on  couche  douce- 
ment cette  branche  fans  l’éclater,  de 
maniéré  que  la  plus  grande  partie  étant 
enterrée , l’extremité  d’en  haut  en  forte 
de  la  longueur  de  quatre  ou  cinq  pouces 
feulement.  La  partie  qui  efl  enterrée  ell 
celle  qui  prend  racine,  & lorfqu’oneft 
alfuré  que  la  marcote  ed  enracinée,  on 
la  fépare  de  la  Touche , Ce  qui  fê  fait  au 
mois  de  Mars  de  l’année  luivante.  Ou 
fc  fert  de  marcotes  pour  planter  ailleurs, 
& garnir  quelques  places  vuides,  & on 
marcote  ordinairement  les  mufeats , les 
chafl'elas  & autres  raifins  curieux. 

Il  y a enaore  un  autre  moyen  de  mul- 
tiplier la  vigne  qui  Te  "fait  par  les  prévint, 
& qui  fe  fait  en  couchant  le  fep  entière- 
ment dans  une  folfe  qu’on  fait  au  pied  ; 
puis  on  en  choifît  les  fârtpens  les  plus 
beaux  qu’on  épluche  bien.  On  les  place 
tout  de  fuite  & le  long  du  bord  de  la 
folfe,  qui  s’alligneaux  autres  feps.  Ce- 
la fait , & tous  ces  farmens  étant  bien 
couchés , on  les  couvre  de  terre , & on 
laiffe  paffer  l’extrémité  environ  à fix  ou 
huit  pouces  de  haut.  C’ed  par  les  bour- 
geons qui  y font , qu’on  voit  le  bon  ou 
mauvais  fuccès  de  Ton  travail.  On  peut 
provigner  la  vigne  depuis  la  Saint  Mar- 
tin jufqu’aumois  de  Mai. 

Taille  de  la  vigne.  Soit  que  la  vigne 
fuit  plantée  de  croffette  ou  autrement , 
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on  ne  lui  laiffe  point  manquer  de  fa- 
çons ordinaires.  On  commersce  d’abord 
par  la  taiUer.  Rien  n’ed  plus  né- 
ceffaire  & utile  à la  vigne  que  la  taille , 
par  la  raifon  que  (i  on  ne  la  tailloir  pas , 
le  fruit  que  cette  plante  produiroit  n’au- 
toit  pas  la  groffeur  ni  la"  qualité  de  ce- * 
lui  dont  la  taille  auroit  été  faite  comme 
il  faut.  Voici  ce  qu’on  peut  obfervcr  en 
caillant  la  vigne.  ^ 

11  faut  d’abord  en  examiner  le  plus 
ou  moins  de  force,  afin  de  la  tailler  plus 
ou  moins  court.  On  doit  charger  les 
feps  qui  ont  beaucoup  de  gros  bois,  c’eft- 
à-dire,  leur  lailfer  deux  epurfons  ou  re- 
cours, ou  vietes,  comme  on  dit  en  cer- 
tains pays.  Il  faut  que  cette  charge  ne 
caufe  point  de  conhilion , & comme  il 
faut, que  les  feps  vigoureux  foient  tail- 
lés de  cette  maniéré , auffi  doit-on  laiffet 
moins  de  ces  courfons  aux  feps  qui  ont 
moins  3e  force. 

Quand  on  raille  la  vigne,  il  ne  faut 
affeoir  fa  taille  que  fur  les  beaux  far- 
mens qu’elle  a pouffé,  & le  cems  de 
faire  ce  travail  efl  le  mois  de  Février,  ou 
plutôt  mên^fi  le  tems  le  permet.  La 
vigne  doit  être  taillée  quinze  jours  avant 
qu’elle  commence  à pouffer. 

Sous  le  mot  de  vigne  on  entend  ici 
celle  qu’on  cultive  dans  les  jardins,  ainfî 
que  celles  qu’on  plante  dans  la  campa- 
gne. Les  premières  principalement  , 
quand  elles  font  expofées  au  Midi,  veil- 
lent être  taillées  au  plutôt.  Il  y a des  Vi- 
gnerons qui  commencent  à tailler  leurs 
vignes  avant  l’Hyver.  Il  y fait  égale- 
ment bon  comme  apres.  Ils  lailfentpouc 
cela  tout  de  leur  longueur  les  farmens 
furlefquels  ils  veulent  affeoir  leur  taille^ 
fauT  après  l’Hyver  à les  couper  comme 
il  faut;  cela  avance  leur  travail. 

Il  faut  quand  on  tailleja  vigne  laiffer 
environ  deux  doigts  de  bois  au-deffusdo. 
dernier  bourgeon , & faire  enforte  que 
l’entaille  Toit  du  côté  oppofé  à ce  bour- 
geon , crainte  que  les  larmes  qui  fartent 
par  cette  plaie  ne  le  noient.  Il  fatu  te- 
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trancher  toutes  les  menues  branches  qui 
croifent  fur  un  fep,  elles  n’y  font  qu’ap- 
porter de  la  confufion. 

On  doit  en  taillant  la  vignr  ôter  du 
pied  les  lèps  de  bois  qui  lui  font  inuti- 
les , & que  la  parefle  du  Vigneron  y 
* auroit  laille  l’année  précédente  dans  le 
tems  de  rébourgeonnement.  Lorfque  le 
tronc  d’une  vigne  eft  bien  nettoyé , il 
eft  plus  aifé  à tailler  que  quand  il  ne 
l’eft  pas.  Dans  la  plus  grande  partie  de 
la  Bourgogne  on  met  en  perches  les  vi- 
gnes quand  elles  ont  quatre  ans , qui  eft 
ordinairement  le  tems  qu’elles  commen- 
cent à donner  du  fruit  en  abondance  , 
afin  de  leur  donner  la  figure  qui  leur  eft 
propre. 

Lorfque  la  vigne  ne  fait  que  com- 
mencer à pouffer , & quelle  vient  ,à  ge- 
ler en  bourre , on  peut  efpéter  qu’elle 
pourra  produite  huit  ou  dix  joufs  apres, 
fi  l’air  vient  à s’échauffer,  quelques  ar- 
riérés bourgeons.dans  chacun  defquels  il 
y aura  un  ou  deux  raifins  ; c’eft  pourquoi 
ou  fe  donnera  bien  de  garde  de  couper 
d’abord  le  bois  de  cette  vi^e  gelée,  ni 
d’y  donner  aucun  labour^  n’y  faudra 
toucher  que  lorfque  le  tems  fera  adou- 
ci. 

Mais  quand  la  vigne  a été  tout-à-fait 
gelée,  & qu’il  n’y  a plus  d’efpérance 
qu’elle  donne  d’atrieres  bourgeons , il 
fjut  couper  tout  le  bois  ancien  & nou- 
veau , & ne  laiffet  feulement  que  les 
fouches.  Cette  opération  renouvelle  en- 
tièrement miezngne,  mais  fi  la  gelée 
vient  fort  tard,  c’eft-à-dire,  depuis  la 
fin  de  Mai  jufqu’an  quinze  de  Juin, on  ne 
coupera  aucun  bois , parce  que  la  faifon 
étant  pour-lors  avancée , la  vigne^  ne 
manque  pas  de  repoulfer  quantité  de 
nouveaux  bourgeons  cinq  ou  fix  jours 
9près;  mais  qui  ne  donnent  que  du  bois 
pour  cette  année. 

La  vigne  étant  taillée  & échaladée  , 
on  fonge  à lui  donner  les  labours  qui 
lui  cdltviennent,  plus  dans  les  terres  fot- 
cçs  que  dans  les  terres  légères , & félon 
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l’olage  des  pays.  Le  premier  labour  dam 
les  terres  fortes.fe  donne  depuis  le  vingtiè- 
me Mars , jufqu'au  dix  ou  douze  d’A- 
vtil  lorfque  la  terre  permette  le  faire, 
fie  dans  les  terres  pietteufes  & légères , 
on  donne  ce  premier  labour  quinze  jours 
plus  tard. 

Le  fecond'labour  qu’on  appelle  biner, 
doit  fe  donner  par  un  beau  tems  s’il  eft 
pollible , & avant  que  la  vigne  foit  en 
Heur , ou  on  attendra  qu’elle  foit  tout- 
à-fait  dehors.  Le  troifiéme  labour  qu’on 
appelle  rehineroatiercer , ne  fe  doit  don- 
ner que  lorfque  le  verjus  eft  tout  for- 
mé bi  des  plus  gros.  Dans  les  vignes 
auxquelles  on  donne  quatre  labours  , il 
faur  commencer, plutôt  qu’on  a ditjà  don- 
ner le  premier,  & fuivre  apres  félon  que 
la  rerre  l’exigera  , & que  les  mauvaifos 
herbes  puulleront. 

Il  y a des  pays  oô  on  n’échalade  les 
vignes  qu’apres  le  premier  labour  ; d’au- 
tres où  cela  fe  fait  incontinent  apres  la 
taille  ; puis  on  baiffe  le  farmeut,  c’eft-à- 
dire,  on  artache  le  l'arment  à l’échalas 
en  le  courbant. 

11  ne  fuffit  pas  de  donner  à la  vierte 
tout  le  travail , dont  on  vient  de  parler, 
il  faut  encore  l’ébourgeonner,  l’accoller, 
la  relever,  l’amender  tic  la  ruellet.  Quand 
on  fera  l’ébourgeonnement^  il  faur  aba- 
tre  en  pied  tous  les  nouveaux  bois  qu’on 
juge  pouvoir  être  préjudiciables  au  fep. 
Si  le  fep  eft  jeune,  & qu’il  ait  pouflé 
fort  peu  fur. la  tête,  on  a lieud’eipérer 
que  l'année  fuivante  il  y aura  du  gros 
bois  ; c'eft  pourquoi  il  y faut  abatte  toute 
la  nouvelle  produâion.  Si  le  fep  eft 
vieux , il  faut  ôter  tout  les  jets  qui  y 
font , à la  réferve  de  la  plus  belle  bran- 
che qu’on  lailfera. 

En  Bourgogne,  où  les  vignes  font  en 
perches,  on  les  ébourgeonne  jufqu’au 
coude  du  fej>,  c’eft-à-dire,  julqu’a  l'en- 
droit où  naît  le  bois  qui  produit  le  fruit. 
Il  ne  fiiutpas  manquer  à la  fin  de  Juin 
d’accoller  les  lârmens  que  laz'içxf  a pouf- 
fé, fi  on  ne  les  accolloit  pas,  le  moindre 
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vent  qui  dans  la  fuite  vicndroit  à foü- 
flcr  les  fcroit  prefque  tous  calFer , outre 
que  cela  cauferôit  de  la  confufiou  dans 
la  vigne , & empcchcrojt  de  la  labou- 
rer. 

Quand  la  vigne  eft  accolléc,on  en  cou- 
pe l’extrémité  des  farmens  à la  hauteur, 
de  l’échalas.  Ce  travail  eft  très -utile, 
puifqu'il  em()cche  que  la  fève  ne  fe  con- 
lomme  inutilement. 

Outre  tous  les  travaux  dont  on  vient 
de  parler,  & qu’on  doit  donner  à la  w- 
gne,  il  eft  bon  encore  de  l’amender  , 
pour  la  faire  pouller  avec  vigueur.  On 
ne  dira  rien  ici  des  fumiers  qu’il  y faut 
mettre,  les  difTcrens  terroirs  décideront 
du  fait,  f^ej/ez  FUMIER. 

Il  y a encore  un  autre  expédient  pour 
bien  faire  poufter  la  vigne  que  celui  des 
fumiers;  on  la  terre.  TERRER, 
pour  fçavoir  ce  que  c’eft.  Ce  fecours 
qu’on  lui  donne  ne  lui  eft  pas  moins  utile 
que  le  fumier  qu’on  y met.  C’eft  ordi- 
nairement depuis  le  mois  de  Novembre 
jufqu’en  Février  que  ce  travail  fe  fait , 
tant  que  le  tems  perm'et  qu’on  puilfe 
entrer  dans  les  vignej.  La  nouvelle  terre 
mife  au  pi^^es  feps  les  fait  poulTer  avec 
vigueur , à caufe  que  le  génie  de  la  vi- 
gne étant  toujours  de  prendre  racine  du 
côft  de  la  fupetficie  de  la  terre , il  arrive 
qu’à  mefure  qu’elle  en  prend  la  terre  de- 
vient rare  delfus , & épuifée  conféquem- 
ment  des  fcls  qui  doivent  former  le  fuc 
qui  la  nourrit.  On  connoît  qu’une  vigne 
a befoin  d’etre  terrée  & fumée  quand 
élit  commence  à jaunir,  & qu’elle  ne 
donne  que  de  chétives  produélions.  Voi- 
là ce  qu'on  peut  dire  fur  la  culture  de  la 
vigne  plantée  en  pleine  campgne,  & 
qu’on  doit  avoir  foin  de  provignet  quand 
on  y voit  des  places  vuides.  Feyez.  PRO- 
VIGNER.’ 

Si  c’eft  dans  tÿi  jardin  qu’on  plante 
la  vigru , on  n’y  met  guère  que  des  rai- 
fins  curieux  & rates , comme  les  muf- 
cats,  les  chalTelas  & autres  qu’on  peut 
voir  à RAISIN,  & quand  on  peut  en 
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avoir  de  beaux , bons  & hârifs , il  faut 
planter  au  Midi  quelques  marcotes  con- 
tre le  _mur  , entre  quelques  arbres  frui- 
tiers en  maniéré  d’efpalier,  les  tailler  Sc 
cultiver  comme  on  a dit, 

Il  eft  encore  bon  d’obferverpour  av^  . 
de  bons  mufeats,  qu’il  ne  faut  pas  les 
fumer , vû  que  l’eugrais  donne  trop  de 
vigueur  à la  vigne,  qui  donne  le  raifin 
plus  verd  ou  moins  hâtif.  On  obferve- 
ra  encore  Je  mettre  plutôt  en  mut  expo- 
fé  au  Levant  qu’au  CouchantJes  vignes 
qui  viennent  des  pa  y s étrangers,  &:  dont 
les  fruits  ont  peine  à mûrir  en  France, 
parce  qu’ils  font  meilleurs  ; & qu’ils  mû- 
rilTènt  plutôt  que  lorfqu’ili  font  au  Midi  ; 

& pour  la  taille  de  ces  vignes,  on  les 
taille  apres  la  Saint  Mattin  auill-tôt  que 
le  fruit  eft  cueilli. 

, Si  on  eft  encore  curieux  d’avoir  des 
raillns  qui  foient  rares , on  peut  greffer 
la  vigne  en  fente  , ce  qui  fe  fait  comme 
aux  arbres,  excepté, qu'il  faut  mettre  la 
greffe  dans  la  terre , & chercher  le  bel 
endroit  du  pied  de  la  vigne  , & le  cou- 

fier  trois  ou  quatre  pouces  au  deffbus  de 
a fuperiieie  de  la  terre  , afin  que  fe  re- 
prenant & fe  colant  à Ion  pied  , elle 
prenne  en  même  tems  racine  du  collet  ; 

& pour  avoir  d’excellens  raiffns,  il  faut 
les  greffer  fur  mufeats  , dont  la  lève  eft 
plus  douce  &:  plus  relevée.  Le  bon  t^s 
de  greffer  la  vigne  eft  lorfqu’elle  eflren 
fève  , commS  au  commencement  du 
mois  d’Avril.  LorQ^ue  le  pied  de  la  vigne 
eft  gros , on  peut  y mettre  deux  greffes 
bord  à bord , & quand  le  pied  eft  jeune 
& ttiocllcux  , & un  p*eu  plus  gros  que  la 
greffe,  on  la  met  dans  le  milieu  de  la* 
vigne. 

VIGNE  VIERGE,  eft  celle  qui 
fert  à faire  des  paliffades  le  long  des 
murs , qui  monte  fort  haut , &.qui  ne 
porte  point  de  fruit^Elle  eft  ainn  nom- 
mée , parce  quelle  vient  de  Virginie  en 
Amérique. 

vigne  SAUVAGE,  qu’on,  y 
pelle  UniLriifjHe,  Elle  ctoît  fans  culture 
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aux  hords  de;  chemins  S:  proche  des 
hiics.  Son  fruit  cil  un  fort  pccicrainn  f 
qui  lorlqu’il  mûrit  devient  noir  j mais 
quelquefois  il  ne  mûrit  point. 
^►VlGNE  PORETTE.  cft  une  ef- 
pece  de  poireau  lauvaj^e  qui  croit  dans 
les  vignes,  ce  qui  la  fait  aufld  nommer 
poireuu  de  chien.  Les  Paylans  la  inangcnt 
crue  en  falade  ou  en  compote , & pen- 
dant toute  l’année. 

VIGNE  BLANCHE.  COU- 

LEUVRE E , c’eft  la  même  plante. 

VIGNE,  fe  dit  auffi  des  plans  de 
plufieurs  leps  de  vigne  : un  clos  de  vigne, 
une  vigne  de  tant  d’arpens. 

POIRE  DE  VIGNE,  nom  d’une 
efpece  de  poire.  La  feire  de  vigne,  ou  de 
dcmoifelle,  que  mal-à  propos  on  nom- 
me  en  quelques  endroits  vin  y eu 
grife  , roullaire , ronde  & mcdiocrement 
grolTe.  Elle  a la  queue  extrêmement  lon- 
gue , & mûrit 'Vers  la  mi-06Iobre  , qui 
eft  le  teros  que  la  campagne  eft  plus  tré- 
quentee.  Sa  chair  n’elt  pas  dure , mais 
elle  n’eft  ni  beurrée  , ni  tendre , & en- 
core moins  calTante.  Elle  fait  une 
clafle  particulière , ayant  une  maniéré  de 
chair  gralfe , gluante  & fouvent  pâteufe. 
La  Qimntinie. 

VIGNERON,  qui  a foin  de  faire 
le*vignes,dc  travailler  aux  vignes.  Un 
bon  f^igneron  doit  s’appliquer  a ce  qui 
regarde  les  travaux  de  la  vigne,  atin 
de  rcuflîr  parfaitement  dans  fa  cultu- 
re. 

V I G N O B L E,lieu  planté  de  vigjies. 
La  Bourgogne  & la  Champagne  font  les 
^lus  grands  vignobles  qui  foient  en  Fran- 
ce, & ceux  fans  contredit  qui  produi- 
fent  le  meilleur  vin. 

VILLEMARET  , tulipe,  violet  clair, 
peu  de  pourpre  & blanc  très  vif.  Morin. 

VIN,  liqueur  qu’on  exprime  du  rai- 
fin  , en  le  mettant  fous  le  preffoir  apres 
avoir  foulé  la  vendange.  On  fait  le  vin 
ditféremment  félon  les  climats  & les  li- 
gueurs qu'on  veut  lui  donner.  U y a ma- 
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niere  de  bien  faire  le  vin , comme  on  v« 
le  voir.  , 

VIN  GRIS,  c’eft-à-dire,  un  w»de 

gris  de  perle.  .Pour  le  bien  taire  il  faut 
mettre  la  vendange  mêlée  de  raiflns  noirs 
& blancs  fur  le  prelloir  auffi  tôt  quelle 
ell  coupée,  pour  les  y fouler  & eflayer  , 

& enfuite  on  eiKonne  la  liqueur  qui  en 
fort.  Il  en  faut  emplir  prefque  tout-a- 
fait  les  tonneaux , c eft-a-dire  jufqu’a  ce 
qu’on  puilfe  ailémeift  toucher  au  vin 
avec  le  doigt.  On  aura  foin  de  le  rem- 
plir un  peu  de  deux  jours  en  deux  jours» 
afin  de  l'obliger  de  jetter  promptement 
fon  écume  par  dehors. 

VIN  CLAIRET,  pour  faire  du 
vin  clairet , on  le  tire  de  la  cuve  trois 
ou  quatre  heures  après  que  les  raifins  y 
ont  été  mis  pour  cuver.  Il  eft  propre  a 
boire  depuis  le  mois  de  Mars  julquau 
quinze  ou  vingt  de  celui  d’Août. 

VIN  ROUGE  , ce  vin  qui  doit  fe 
garder  plus  que  les  autres , doit  être  fait 
dirtcrertiment.  On  en  foule  bien  les  rai- 
fins  noirs  des  la  vigne , & il  faut  pour 
bien  faire  en  les  foulant  dans  le  tonneau 
en  ôter  tegrape  autant  qu’on^peut , puis 
tranfpotter  la  vendange  dar4p  cuve , & 
l’y  laitier  bouillir  ou  fermenter.  Ce  bouil- 
lonnement durera  félon  que  les  années 
plus  ou  moins  chaudes  le  permettront, 
il  faut  encore  égtapet  la  vendange  dans 
la  cuve,  car  les  grapes  dans  la  fermen- 
tation du  vin  ne  peuvent  que  lui  don- 
ner un  goût  trcs-défagtéable.  Quand  on 
juge  que  le  vtn  a luffilamment  cuvé,  • 
on  le  tire  de  la  cuve  pour  le  porter  da'ns 
les  tonneaux  , pu  le  jetter  dans  une  au- 
tre cuve  , puis  on  porte  le  marc  au  pref- 
fôir  pour  en  tiret  le  vin  qui  y eft , & le 
tranlpottet  comme  on  vient  de  dire.  Si 
c’eft  dans  ûne  cuve  qu’on  mêle  tout  le 
vin,  on  l’entonne  après.  La  méthode  d’en, 
agir  ainfi  eft  très-bonni,  d’autant  qu’u- 
ne cuvée  de  vin  en  eft  plus  égale,  foit 
en  couleur , foit  en  goût. 

Il  ne  faut  pas  faite  comme  bien  des 
gens,  qui  attendent  à tirer  leur  vin  de 
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la  cuve,  lorfque  le  marc  commence  à à mettre  du  vin  & des  cuves.  Elle  doit 
bailler  tant  loit  peu.  Ceux  qui  cnufent  être  proche  du  prelloir,  & y avoir  une 
ainfi  ôtent  au  Z'in  la  plupart  de  fcs  el-  porte  de  communication  pour  faciliter 
prits.  IJnvin  trop  cuvé  eft  toujours  bon  le  tranfport  du  vin  qu’on  tire  du  pret- 
à garder, ■•R:  dangereux  a boire,  é foir  , pour  l'entonner  dans  des  tonneaux 

Ainli  il  n'eft  pas  bon  de  faire  trop  ranges  par  ordre  dans  la  viute.  Cette 
bouillonner  le  vin.  vime  elt  encore  utile  à beaucoup  de 

Il  y en  a qui  appréhendant  de  perdre  choies  dans  une  maifon  de  campagne, 
du  vw,  quand  il  bouillonne,  n’emplilfent  On  y confervé  les  vieilles  futailles,  on 
leurs  tonneaux  la  première  fois  qu'aux  y met  du  bois  à brûler  & d’autres  pro- 
trois  quarts  & demi  ; c’ell  une  mauvaile  vidons  nécelTaires  au  ménage, 
maxime,  & qui  n'appartient  qu’a  des  VIOLETTE,  plante  qui  poiiffe  de 
gens,  qui  préfèrent  une  petite  quantité  fa.  racine  beaucoup  de  feuilles  prcfque 
devin,  qui  n’eft  rien  pour  ainfi  dire,  à rondes,  dentelées,  attachées  a de  lon- 
iine  bonne  qualité.  • gués  queues.  Il  s’élève  d’entre  elles  des 

Lorfque  \epin  a fermenté,  fie  qu’on  pédicules  menues,  qui  foûtiennent  cha- 
s’apperçoit  qu’il  eft  rafTis  , on  couvre  le  cun  une  petite  fleur  de  couleur  purpu- 
bondon  du  tonneau  avec  des  feuilles  de  rine  ou  bleue,  tirant  fur  le  noir , d’une 
vignes  Æ^des  tuilleaux  par  dclTus,  puis  odeur  douce,  compofée  de  cinq  feuilles, 
im  jour  ou  deux  apres  on  le  bondbnne.  dont  l’intétieurc  hnit  pat  une  eipceede 
à volonté  i enfuite  on  cogne  le  bondon  tétine  ou  éperon.  Le  calice  eft  divilc  jul- 
de  maniéré  que  le  vin  ne  prenne  point  qu’à  la  baie  en  cinq  parties.  Lorfque  la 
vent.  L’ufage  des  tapés  eft  très-utile  dans  fleur  eft  parti^  il  paroit  une  coque  qui 
les  maifonsj  voye^  comme  ce  vinfefak  s’ouvre  en  trow  quartiers,  ôc  qui  laillc 
au  mot  RAPeC  Quand  ils  font  faits , oi>  voir  plulîeurs  femences  prcfque  tondes , 
les  remplit  de  moût  jufqu’à  deux  doigts'  menues  & blanchàtresi 
prés  du  bondon , 6c  fi  c’eft  un  râpé  de  Ufl^olette  donne  une  fleur  fort  odo- 
copeaux,  il  faut  avant  que  d’y  mettre  riférante  ; elle  croît  par  touffe,  & fe 
du  vin  imbiber  les  copeaux  dans  le  ton-  multiplie  pat  le  moyen  de  fes  racines 
iieau , puis  on  y met  le  vin.  Quand  on  qu’on  éclate.  Elle  fe  plaît  dans  les  lieux 
commence  à boire  les  râpés  , il  faut  à ogibrageux  , 6c  celle  qu’on  cultive  dans 
mefure  qu’on  les  vuide  les  remplir  , les  jardins  eft  ordinairement  la  violute 
parce  que  les  raifms  & les  copeaux  en  double.  La  fimple  n’eft  que  trop  coni- 
valent  mieux  d’être  toujours  imbÿés.  mune  dans  les  champs  & le  long  des 
Il  y a le  vin  6c  le  vtn  vieux , Te  vin  haies.  La  violette  croît  en  toutes  lortes 
dut  ôede  garde  & le  vin  tendre.  On  dif-  de  terre.  Il  faut  pour  bien  faire  li  re- 
tinguc  encore  les  vins  pat  les  pays  d’oii  planter  tous  les  trois  ans  ; elle  vient  fort 
ils  viennent  , comme  le  vin  de  Cham-  oicn  à l’ombre.  Il  faut  la  tenir  nette  des 
pagne,  de  Bourgogne,  vin  du  Rhin  & méchantes  herbes,  voilà  toute  la  culture 
de  plufieurs  autres  contrées.  On  dit  aufC  que  la  violette  demande, 
du  vin  d’une , de  deux  ou  de  trois  feuil-  Cette  violette  double  ( car  c’eft  d’elle 
les  , qui  eft  la  même  chofe  que  fi  on  di-  dont  on  parle  ) eft  femblable  à la  fimple, 
foit  du  vin  d’une , de  deux  ou  trois  an-  finon  que  tantôt  elle  eft  blanche,  tantôt 
nées.  Il  y à le  vin  bourtu,  le  vin  doux  , rouge , tantôt  violette,  6c  de  plufieurs 
le  vin  de  liqueur,  &c.  autres  couleurs.  Elle  court  en  terre , & 

VINE’E,  ce  qu’on  a cueilli,  ou  ce  talle  l’une  coifime  l’autre.  Elle  veut  du 
qu’on  efpere  recueillir  du  vin.  Soleil  médiocrement,  la  terre  bonne  & 

ViNEE,  eft  encore  l’endroit  deftiné  forte  j on  l’arrofe  dans  les  tems.  Ellefc 
Tfme,  II,  G g 
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confcrve  m’eiix  dans  les  pots  cju’en  pleine 
terre  , parce  que  l'Hyver  on  la  peut  fer- 
rer. Comme  elle  ne  graine  point  on  la 
Jctalle , & on  en  replante  fcpatcment  les 
tuHd.  Morin. 

_ VIOLETTE  EN  PYRAMIDE , elle 
s’appelle  auffi  violette  arborée.  Elle  élevé 
une  ou  plufieuts  tiges,  qui  depuis  le 
pied  jufqu’à  la  cime , le  charge  d’une 
quantité  de  petits  boutons  en  forme  d’u- 
ne longue  pyramide.  Ses  boutons  qui 
font , longuets  8c  canelés  s’élargilTant , 
font  comme  autant  de  petites  étoiles 
bleues , du  milieu  defquelles  il  s’élève  un 
petit  tilet. blanchâtre.  Ses  fleurs  fentent 
le  llorax.  Cette  plante  doit  être  confidé!^ 
rce,  parce  qu’elle  eft  quelquefois  plus 
de  lix  mois  durant  en  fleurs.  Elle  veut 
avoir  du  Soleil  médiocrement,  une  bon- 
ne terre  forte;  il  faut  l’attofet  abon- 
damment. Elle  ne  graine  point , mais  on 
la  multiplie  par  le  moyen  des  racines 
qui  font  pleines  de  lait.  9n  les  rompt  en 
morceaux  , elles  reprennent , s’élèvent 
& po-tent  des  fleurs.  Morin. 

VIOLETTE  VULGAIRE , aumône 
qui  en  fleurilTant  eft  toute  violett*  mais 
aptes  elle  devient  pâle  & grilatre.  Les 
Jc.aliens  la  nomment  pavonajfo  , les  Fla- 
mans  cul  de  Taban.  Morin. 

VIOLETTE,  efpece  de  pomme 
qui  vient  plus  longue  que  plate.  Elle  a 
le  fond  du  coloris  blanchâtre , un  peu 
tiqueté  aux  endreits  où  le  Soleil  n’a  pas 
donné;  mais  chargé  , ou  plutôt  rayé  6c 
fouetté  d’une  allez  belle  couleur  de  rou- 
ge  enfoncé  aux  endroitsqui  en  font  vus. 
La  couleur  de  fa  chair  eft  fort  blanche, 
^ chair  fort  fine  & délicate , l’eau 
extrêmement  douce  écfucrce,  ne  lâidànt 
aucuii  marc.  On  commence  d’en  man- 
ger des  qu’on  la  cueille  , jufqu’à  Noël, 
& ne  palfe  pas  outre.  La  Quinti- 

tilF. 

VIOLETTE  GLACEE,  efpece  de 
pomme,  qu’on  prétend  être  meilleure 
que  la  violette  ordinaire , 6c  durer  plus 
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king-tems,  ne  commençant  qu' après  l’au^ 
tre.  La  Quintinie. 

GROSSE  VIOLETTE  LONGUE , 
c’eft  une  4cs  plus  mauvaifes  efpeces  de 
figuet  La  Quintiniï.  * 

VIOLETTE  HATIVE , nom  d’une 
efpece  de  pêche,  qui  vient  au  mois  de 
Septembre , immédiatement  après  les 
chevreufes. 

VIOLETTE  TARDIVE,  autre  efpece 
de  pêche  qui  vient  au  mois  d’Oélobre. 
On  l’appelle  encore  pêche  marbrée.  Elle 
alTe  toutes  les  autres  par  fon  goûtagréa- 
le,  quand  elle  eft  bien  mûre  11  lui  faut 
beaucoup  de  chaleur.  Elle  vient  unpea 
plus  gtolfe  que  la  violetn  ordinaire  , & 
ne  colore  pas  fi  univerfellement  qu’elle  § 
d’oû  vient  qu'on  lui  donne  cet  autre 
nonyie  marbrée , parce  que  fo^vent  elle 
n’eft  en  cflèt  que  fouettée  d’un  ronge 
violet.  Son  défaut  eft  de  ne  pas  bien 
mûrir , 6c  de  cfévalTer  par  tout  quand  la. 
fin  de  l’Eté  ou  de  l’Automne  font  trop 
humides  ou  trop  froids.  Elle  fait  un  bel 
'arbre , 6c  quoiqu’il  n’y  ah  pas  de  deux 
efpeces  diflërentes,  cependant  tel  arbre 
a la  fleur  grande,  6c  tel  autre  l’a  petite, 
de  même  que  parmi  les  autres  violettes. 
La  Quintinie. 

VIOLIER,  plante  qu’on  appelle 
autrement  teucoinm.  Voyez  GIRO- 
FLIER. 

VIORNE,  atbtifleau  fort  flexible.  . 
Scs  fiiuilles  font  blanches  6c  (emblables 
à celles  de  l’orme , toutefois  plus  ve- 
lues 6c  dentelées  à l’entour , & croilTenc 
'des  deux  côtés  de  la  branche  par  noeuds 
6c  intervalles , 6c  ont  un  goût  aftringent. 

Sa  fleur  eft  blanche  6c  faite  en  bouquet, 
de  laquelle  pendent  certains  grains  ap- 
platis  , comme  lentilles , qui  font  verdi 
an  commencement , 6c  puis  rouges  , Sc 
enfin  noirs.  Ses  racines  font  quan  à fleur 
de  terre,  5c  quand  elles  font  pourries, 
cuites  6c  broyées  , on  en  fait  de  la  glu  à 
prendre  des  oifeaux.  Ses  branches  font 
fi  foiiples,  qu’on  s’en  fcÿ  à lier  des  Éi- 
gots. 
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VIRGINIE,  nom  d’une  tulipe  qui 
efl  panachée  d'incarnadin  fur  du  blanc , 
avec  des  pièces  dccadiccs  qui  femblent 
des  gouttes  de  fang.  Morin. 

VJRGOULEUSE.efpece  de  poi- 
re , qu’on  mange  en  Automne.  Elle  a 
beaucoup  d’eau.  Cette  poire  porte  le  nom 
d’un  Vilfcge,  d’oil  elle  a été  apportée , 
nommé  l'irjroiile.  Elle  eft  bonne  à man- 
ger crue  & admirable  cuite.  Elle  n’eft 
point  fujette  à la  galle.  L’arbre  poulfc 
régulièrement  par  tout  une  grande  quan- 
tité de  bois  , & a toujours,  dit  la  Quin- 
tinie,  un  teint  uni  Sc  luUànt,  comme 
fi  on  prenoit  foin  de  le  froter  pour  le 
po^ir.  Le  tems  de  la  maturité  de  la  vir- 
gouUufe , félon  le  meme  Auteur , com- 
prend environ  trois  mois.  On  l’appelle 
hujaleuf  en  Angoumvis , chambrete  en 
Limoufin  , poire  de  ^lajfe  en  Gafeogne, 
& virgouléfe  Sc  virgoiileufemen  beaucoup 
d’endroits  ; mais  elle  doit , ce  me  fem- 
ble  , ajoute  la  Quintinie,  porter  plu- 
tôt le  nom  fimple  de  f^irgeiUe\  Village 
voilin  de  la  Ville  de  Saint  Leonard  en 
Limoufin  , duquel  nous  l’avons  tirée  par 
la  libéralité  du  Marquis  de  Chambtet,qui 
en  étoit  Seigneur  , & qui  nous  la  don- 
na fous  le  nom  de  là  poire  de  Virgoute'. 
C’eft  une  poire  de  figure  affez  longue  & 
alfezgrofTe,  ayant  environ  troisou qua- 
tre pouces  de  haut, fur  deux  à trois  de  lar- 
ge. La  queue  en  eft  courte  , charnue  & 
panchée  ; l’icil  médiocrement  grand  & 
un  peu  enfoncé;* la  peau  lilfe  & unie  , 
& quelquefois  colorée , & qui  enfin  de 
verte  qu’elle  étoit  fur  l’arbre,  jaunit  à 
mefure  qu’elle  approche  de  fa  matuKé, 
& en  mûriffant  devient  tendre*&  ron- 
dante , en(prte  que  quand  on  la  prend  à 
propos  elle  fe  trouve  un  des  meilleurs 
fruits  du  monde.  Son  arbre  a par-tout 
une  vigueur  extraordinaire.  Les  poires  de 
VirgoHlé  qui  fout  a une  belle  expofition, 
y acquièrent  un  vermillon  admirable. 
La  Quintinie. 

VIVACE,  on  appelle  vivttces , les 
pl-iutes  qui  portent  des  fleurs  plufieurs 
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années  de  fuite,  fur  les  memes  tiges  &c 
fans  être  tranlplantées. 

VIVE-PATURE,  en  terme  de 
Coutume  c’ell  le  tems  de  grainer  & de 
glander, ou  bien  le  tems,  auquel  on  peut 
ramaffer  le  gland  dans  les  foièts,  qui  eft 
depuis  la  Saint  Michel  jufqu’a  la  Saint 
André  inclufivement., 

VIVIER,  elpece  de  refervoir  dont 
on  fe  fèrt  pour  nourrir  du  poillon.  11  e.ft 
bon  qu’il  loit  expofé  au  Soieill»C'eft  or- 
dinairement un  grand  folié  qu’tJli  creufe 
dans  un  fond  bas  & capable  *dc  rece- 
voir les  eaux  des  pluies  qui  y coulent 
par  plufieurs  ruilfeaux.  S’il  y avoir  ^el- 
que  foutee  ou  décharge  de  baflii'Rjui 
y fournît  de  l’eau,  ce  vivier  n’en  vau- 
droit  que  mieux , & il  ne  fêroit  pas  fi  fîi- 
jet  à tarir  qu’il  l’eft  bien  fouvent,  prin- 
cipalement dans  les  années  féches.  Il  ne 
faut  mettre  dans  un  vivier  qu’autant  de 
poilfon  qu’il  en  peut  nourrir , car  lorf- 
qu’il  yen  a trop,  le  poiflbn  devient  mai- 
gre & de  peu  de  valeur.  On  fe  fert  auflî 
du  vivier  fl  on  veut  pour  nourrir  de 
l’empoifTonnenient  , jufqu’à  ce  qu’on 
veuille  en  peupler  quelque  étang. 

UNIQUE  D’ALlilN,  nom  d’une  tu- 
lipe qui  eft  panachée  d’un  beau  pourpre# 
violet , d’un  rouge  éclatant  fur  du  beau 
blanc.  Morin. 

UNIQUE  DE  CAEN,  autre  tulipe 
qui  eft  panachée  .à  grands  panaches  d'un 
rouge  éclatant  fur  de  beau  blanc.  Mo- 
rin. 

UNIQUE  D.\UPHIN,  c’eft  un  vio- 
let brumîur  un  fin  blanc.  Sa  fleur  eft 
petite  , mais  délicate  ; fa  plante  ne  l’cft 
pas  moins , étant  fujette  à la  pourriture 
& aux  pucerons.  Il  ne  lui  faut  laifiji- 
que  trois  boutons.  Morin. 

UNIQUE  DE  DELPHE,  tulipe  qui 
eft  d’un  beau  violet  & blanc , partagé 
par  un  peu  de  rouge.  Morin. 

UNIQUE  DE  FLANDRE,  nom  d’un 
œillet.  C’eft  dh  pourpre  blanc , larp  Sc 
bien  détaché,  élevé  à Lille.  Sa  plante 
eft  alfc/  délicate  » difficile  à prendre  ra- 
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cine , porte  graine , ne  crève  pas  en  lui 
laillànc  julqu’a  cinq  boutons.  Morin. 

UNIQUE  IMPERJAL,  ou  ROYAL, 
ffillet  violet  & blanc , fcniblable  au  pri- 
mo , large , tranche  de  gros  panaches  fur 
MU  fin  blanc.  Il  porte  graine , & ne  fe 
feme  pas  dans  fes  boutons,  qui  ne  lui 
feront  pas  ôtes  jufqu'à  quatre  à cinq- 
Mori.s. 

UNIQUE  TRIOMPHANT,  œillet 
violet  Sc  «blanc , régulièrement  tranché 
à gros  pmaches.  Il  le  trouve  à Lille.  Sa 
plinte  eft  robulie.fa  fleur  hâtive,  ne 
crève  pas  en  lui  lailfant  cinq  boutons- 
Morin. 

A^^LAILLE,  terme  colleélif  qui 
fc  dit  des  oifcjux  .domeftiques  qu’on 
nourrit  dans  une  bafle-cour,  comme  din- 
dons , poulets , poules  , chapons  , &c. 
roye^  ce  que  nous  avons  dit  de  chacun 
à leur  article  particulier. 

VOLIERE,  petit  colombier,  où  l’on 
nourrit  des  pigeons  domefliqués  avec  du 
grain  , qui  ne  voht  point  à la  campagne. 
Les  pigeonneaux  de  volUre  font  plus  c(- 
limcs  que  les  fuyards. 

VOLUBILIS,  (orte  de  plante  qui 
poulfe  une  tige  fort  haute,  qui  monte  le 
*longde  tout  ce  qui  eft  proche  d’elle,  & 
qui  s’entortille.  Elle  porte  une  fleur  pour- 
prée èc  de  couleur  de  violette.  Le  volu- 
bilis pourpré  fleurit  en  Septembre.  Le 
volubilis  eft  un  nom  générique , 8c  on 
appelle  ainfi  toute  forte  de  plante  dont 
la  tige  monte  le  long  de  tout  ce  qui  eft 
proche  d’elle,  & qui  s’entortille. 

V O U E D E,  pLinte  qui  fertftx  tein- 
tures; c’eft  une  efpcce  de  paftel  qui  croît 
en  Normandie , mais  qui  a beaucoup 
n^ins  de  force  que  le  paftel  de  Langue- 
doc , & qui  eft  atifTî  foible  , comme  le 
marouchin  ou  la  derniere  cueillette  de 
bon  paftel.  Il  faut  mêler  de  l’indigo  ou 
du  bon  paftel  avec  la  vouéde  ^ pour  faire 
de  bonnes  teintures.  On  les  feme  dans 
les  bonnes  terres  autour  de  Caen , & 
quand  il  eft  en  maturité,  on  froueffe  les 
feuilles  dans  de  graitds  moulins  faits  ex- 
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près  ; on  en  fait  des  pelotes  qu’on  fait 
fécher  à l’ombre , pour  teindre  de  bleu 
foncé  qui  doit  auffi  précéder  le  beau 
noir.  Ce  trafic  a beaucoup  diminué  de- 
puis l’ufage  de  l’indigo  , dont  il  faut 
moins. 

VRILLES,  terme  de  Jardinage.  On 
appelle  t/r/lïcr  certains  liens  quej^  nature 
a donnés  aux  branches  de  la  vigne  pour 
s’accrocher  à tout  ce  qui  fe  trouve  dans 
fon  voifinage , afin  que  chaque  branche 
puiffe  porter  le  fardeau  de  fon  raifin  , 
fans  quoi  elle  fe  détachetoit  aifément  de 
Ion  courfom 

US  A G E S , au  plutîer  fe  dit  des  bois, 
des  pâturages , des  broflailles , des  terres 
vaines  & v’agucs  qui  appartiennent  à des 
Communautés, oùchaque  Particulier  peut 
mener  fes  beftiaux , ou  prendre  du  bois 
pour  fon  iifage.  " 

U S A G E qui  a droit  d’ufage  dans 
des  bois , dans  des  pâtures.  Les  Ufa^ers 
ruinent  les  forêts.  11  faut  avoir  des  Gar- 
des-bois pour  les  défendre  des  entrepri- 
fes,  des  dégâts  que  font  les  Ufu^ers, 

USE'E,  on  appelle  une  terre  ufe’e^ 
une  terre  devenue  ftétile  pour  avoir  rap- 
porté trop  long-tems  fans  repos , fans 
amendement. 

USEE,  VENTE  USEE,  en  terme 
de  forêt , c’eft  celle  dont  le  tems  eft 
palfé , lorfque  l’Adjudicataire  doit  avoir 
coupé  & enlevé  le  bois  qui  lui  a été  ven- 
du. 

ÜSNE’E,  plante  qui  croît  fur  le 
chêne  & fur  pluficurs  autres  arbres.  On 
l’appelle  autrement  moulfe  d’arbre.  Voj. 
MOUSSE  D’ARBRE. 

f ST^NSILES  DE  LABOURAGE  , 
font  la  charrue  , charrettes,  tombereaux, 
baquets,  calfe-mote  , bcrle  ,*  civières , 
brouettes,  ratcaux,  fourches,  tirc-fiens, 
échardonnoirs , farcloirs,  houes,  ^ics, 

f 'elles  , bêches,  pioches,  piochons,  ccbel- 
es,  croillans,  fléaux,  vans,  cribles,  faux, 
faucilles  , coignées  , haches  , ferpes  , 
marteaux,  maillets,  tenailles  & feies  , 
ville btequins,  carrière,  vrilles,  leviers, 
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broyé  pour  broyer  le  dumvre , ^ans 
^#r  le  peigner , &c.  On  parle  en  leur 
fieu  de  tous  ces  uflenfîles. 

USTENSILES  DE  JARDINAGE  , 
pour  les  ouvrages  du  Jardiiuge  il  faut 
auflî  des  charrettes  à fumier,  des  tom- 
bereaux, brouettes,  civières,  fourches  à 
dents  de  fer  & de  bois , pelles , bêches , 
pics,  pioches,  piochons  êc  hôtes j des 
icies  & maillets  , des  cchalas  ou  latcs, 
& ofiers  pour  les  treillages  d'efpaliers  , 
cabinets  & berceaux  , des  ferpes  & pla- 
nes pour  les  couper  & polir , &c.  des 
échelles  de  toutes  fortes,  fimples,  dou- 
bles & à trois  pieds  ; des  jalons  ou  bâ- 
tons de  bois  bien  droits  qu’on  fiche  en 
terre  , pour  “prendre  les  alignemens  des 
allées  &«omparrimens  d’un  jardin  , & 
pour  fervir  auflî  de  jauge,  pour  mefurer 
ou  égaler  les  tranchées  quand  on  fouille-, 
des  tra^oirs  pour  tracer  les  compatti- 
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mens , des  bâtes  pour  batre  la  tette  des 
allées,  des  raiifloirês , des  rateaux  , des 
rabots,  un  cylindre  pour  ùnir  les  allées  ; 
une  ferfouette,  une  pince,  des  plantoirs, 
une  feie  à main  , des  ferpettes , des 
greffoirs,  des  cifeaux  de  Jardinier,  un 
croilfant , un  farcloir,  un  échenilloir  , 
un  fermoir , des  arrofoirs  ; des  pots  de 
fleurs  , des  cailfcs  , des  mannes  ,’  des 
mannequins,  des  baquets,des  déplantoirs, 
des  houletes  , des  truelles , des  cribles , 
desebies,  des  cloches,  des  pléyons,  pail- 
laflbns  , brife  vents,  chaflis,  claies,  &c. 
tons  ces  articles  en  leur  lieu. 

VÜIDANGE.en terme  des  Eaux 
Sc  Forets , fe  dit  de  l’enlevement  des 
bois  qui  font  fut  les  ventes  d’une  forêt 
abatuc.  Les  Marchands  n’ont  qu'un  cer- 
tain tems  pour  faire  la  vuidange  des 
bois  , dont  la  coupe  leur  a été  adju- 
gée. 
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YEUX:  ce  qu’on  appelle  yeux  en 
fait  d’aibres  chez  les  Jardiniers,  font 
de  petits  endroits  noiieux  ,&  un  peu  plus 
élevés  q-ae  le  relie  de  l’ccorce.  C’eft  à 
ces  petits  endroits , oil  les  feuilles  s’at- 
tachent , comme  on  les  y voit  pendant 
l’Eté. 

YEUSE,  arbre  qu’on  appelle  autre- 
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ment  chêne  verd,  en  Latin  ilex.  Voyez 
CHENE  VERD.  Le  charbon  .A'jtufe 
n’entete  point. 

YPEREAU  , ou  YPREAU  , efpece 
d’orme  à larges  feuilles , qui  a été  ap- 
porté en  France  par  des  Flamans  de  la 
Ville  d’Ypres.  yoje^  ORME. 


ZAC 

Z A C 1 N T H E,  plante  qui  ponlfe  des 
tiges  à la  hauteur  d’environ  un  pied 
& de;'- i, grêles  & rameufes. Ses  feuilles 
font  femblables  à celles  de  la  chicorée 
fauvage^  éparfes  à terre.  Ses  fleurs  naif- 
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fent  au  fommet  ^s  branches  par  bou- 
quets , à demi  fleutons  jaunes , foiltcnus 
par  un  calice  compofé  de  quelques 
feuilles  en  écailles.  Lorfque  fa  fleur  eft 
palîce,  le  calice  prend  la  forme  d’une 
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rofette' relevée  en  côte  de  melon.  Cha- 
que côte  cft  une  caplule  qui  renferme 
une  femence  garnie  d’une  aigrette.  Sa 
racine  eft  longue , garnie  de  oeaucoup 
de  fibres.  Cette  plante  eft  excellente  pouc 
emporter  les  verrues , foit  qu'on  mange 
fes  feuilles  en  falades , ou  qu’ou  frote  les 
verrues  de  leur  fuc. 

ZEILANE  , tulipe  qui  a de  gran- 
des panaches , violet  d’Eveque , bordées 
de  couleur  de  feu  fur  un  beau  blanc.  Mo- 
rin. 

ZIGZAG,  ALLE'E  DE  ZIGZAG,  eft 
une  allée  rempante  & fujette  aux  ravi- 
nes , qui  à caufe  de  cela  eft  traverfee 
d'efpace  en  efpace  par  des  plate-bandes 
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de  en  manière  de  chevrons  bri- 

fés , ou  de  de  points  d'Hongtie, 

pour  retenir  le  lable.  On  appelle  auflî 
allée  en  , une  allée  dans  un  bof- 

quet  ou  labyrinthe , qui  eft  formée  par 
divers  retours  d’angle.pour  la  rendre  plus 
folitaire , & en  cachet  l'illuc. 

ZURANDALE,  nom  d’une  tulipe. 
La  ^.urandaU  commune  a fes  panaches 
rouges , diftinûement  féparées  d'avec  du 
blanc  fut  lequel  elles  s’étendent.  La  km- 
randale  reft  fiée  eft  rouge  clair,  & beau 
de  blanc , non  d’entrée.  La  ijfrandttle 
de  Goa  eft  colombin  & blanc.  Mo- 
rin 


Fin  du  Diélionnaire  ^Jniverjèl  d^^^riculiurc. 


9 


Digitized  by 


¥ 


SUITE 

DU  DICTIONNAIRE 

UNIVERSEL 

DAGRÏ CULTURE 

E T 

DE  JARDINAGE, 

CONTENANT 

La  Chafle , la  Fauconnerie  j la  Pêche  5 la 
Cuifine  & le  Manège. 


Digitized  by  Google 


jntGeHEMXoestnotOesio^^ 

• AVIS  DU  LIBRAIRE. 

La  Chajfcy  U Fauconnerie  f la  Pêche,  la  Cuifne  & le  Manège 
font  far  lie  du  Dièlionnaire  'Uni'verfcl  d’ Agriculture  & de 
Jardinage  ;mais  comme  elles  fe  Jeroient  trouvées  entièrement  confon- 
dues dans  U matière  abondante  que  nous  venons  de  traiter , nous 
en  ftifons  un  Ouvrage  féfaré  a la  fuite  de  ce  Diéhonnaire  d'Agr in- 
culture. C’en  ef  * comme  la  fécondé  Partie  , que  des  Perfonnes 
éclairées  nous  ont  confeillé  de  ffarer , foftr  la  fattsftélion  de  ceux 
qui  ne  veulent  s’occuper  que  de  ce  qu’on  appelle  flaifrs  O*  amu- 
jfemens  de  la  Campagne, 
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BAISSER,  en  ter- 
me de  Fauconnerie , 
on  dit  «bttijfer  l’oi- 
feau , lorfqu’écant  en 
trop  bon  point  on  lui 
ôte  quelque  chofe  de 
Ton  pât  ordinaire , 
£our  le  mettre  en  état  de  bien  voler  : car 
Tcmt  II.  F Art.  II. 


lorFoue  les  faucons  font  trop  gras , iU 
ne  (ont  point  avides  à la  proie.  Iis  font 
pciâns  & parelTeux , ce  qui  eft  un  grand- 
défaut  dans  ces  oifeaux. 

ABANDONNER  l’oifeau,  c’eft 
en  terme  de  Fauconnerie  le  mettre  libra 
en  campagne , ou  le  congédier  tout-à-’ 
fait , parce  qu'il  u’eft  bon  à rien. 
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A B AT  I S , cil  lecme  de  cRalTe , Te 
dit  d’une  grande  tuerie  de  bêtes , foit 
gibier  ou  oiteaux  qu’on  tue  au  fufil.  C’eft 
ordinairement  dans  les  grandes  chalTes  y 
qu’on  fait  de  grands  ahatis  de  gibier  , 
comme  de  fangliers , de  cerfs',  daims  & 
autres  animaux  qu’on  pourfuit  dans  les- 
bois.  On  fait  aufli  des  abath  de  lièvres, 
de  lapins-,  levreaux  , perdrix  &;  autres 
oifeaux.,, 

A B AT  ré.  Ce  dit  encore  lorfque  l'es 
jeunes  loups  vont  & viennent  dans  les 
lieux  oi\  ils  font  nourris,  qu’ils  y font 
de  petits  chemins,  où  ils  abatent  1 herbe. 
ylbatis  fe  dit  encore,  quarid  les  vieux 
loups  ont  tué  des  bêrcs.  On  dit , Us  loups 
».',t  fuis  cette  nuit  un  grand  abolis. 

A B AT  ts  , en  Cuiiîne  fe  dit  des  teres, 
teds , foies  Sc  autres  chofes  fembla»- 
les  dés  animaux,  foit  volatilles.oufer- 
reftres.  On  en  fait  des  potages  & des 
entrées  ; on  fait  aufll.des  tourtes  à'abur 
ds. 

ABATRE,  on  dit  en  terme  xle  Fau- 
eonnerie  ubaire  l’oifeau  , pour  ^ire  le  te- 
nir 8c.  le  ferrer  entre  deux  mains  pour 
lit  garnir  de  jets  , le  poivrer  & lui  don- 
ner quelquestnédicamens.  Ondh,  il  faut 
abatre  U faucon,. 


ABATURES,  en-terme  de  Véne- 
rie, c’eft  le  menu  bois,  les  brofailles,. 


AB.ECHER,  les  Oifeleurs  difenc 


abteher  les  oifeaux  , c’eft  leur  donner  à 
manger  quand  ils  n’ont  pas  l’adrefte  d’en- 
prendre  eux-mêmes.  ' 

Abïcher,  en  Fauconnerie,  c’eft 
donner  une  partie  du  pât  ordinaire  à 
l’oifeau  , jxmr  le  tenir  en  appétit , dans 
■le  deffein  de  le  faire  voler  un  peu  après. 
'On  dit , il  faut  abe\  her  ce  lanier. 

ABOIS,  c’eft  quand  la  bête  s’ar- 
'tètci  fie  tient  devant  les  chiens  par  laflî- 
Tude-  Sc  n'en  peur  plus..  On  dit  aullî ,. 
'Fa  btre  rend  les  derniers  abois,,  quand  elle 
Bombe  morte  ou  outrée. 


ABO.  ABU. 

A B O R-D  E R la  remife  , fe  dit  lorf- 
que la  perdrix  pouiïce  par  l’oileau  gagne 
quelque  buiifon.  U faut , dit-on , abor- 
der U remife  fous  le  vent,  afin  que  les 
hiens  fentenc  mieux  la  perdrix  dans  le 
uilfou. 

A B R E U V O I R , «ndit  prendre  des 
oifeaux  à V abreuvoir  s ceii , à proprement 
parler,  un  amufement  des  jeunes  gens , 
qui  ne  fléchant  à quoi  fe  divertir  à la 
campagne , vont  tendre  des  piégés  aux 
petits  oifeaux  de  là  maniéré  qu’oii  va  le 
dire.  Ils  les  prennent  à {'abreuvoir , c’eft- 
à-dite , lorlqu'ils  vont  pour  boire  fur 
le  bord  des  fontaines,  des  marais  fie  des 
folTes  J qu’on  trouve  dans  les  bois  6c  le 
long  des  tnilleaux  qui  coulent  .dans  les 
campagnes.  Cétte  chalTe  eft  bonne  vers 
la  fiit  du  moisde  Juillet , tems  à peu  pfes 
^ue  les  petits  oifeaux  ont  celTé  de  faire 
leurs  nids , fie  qu’ils  viennent  pat  ban- 
des pour  boire  dans 'ces  lieux.- 

Xe  véritable  tems  eft  depuis  huit  heu- 
res du  matin  jufqu’au  fdit , demi-heurt 
avant  le  Soleil  couché.  Dans  ces  inter- 
valles de  tems , le  meilleur  eft  depuis^ 
dix  jufqu’.à  onze  heures,  fiedepuisdeux 
heures  jufqu’à  trois , ou  bien  une  heure 
6c  demie  avant  que  le  Soleil  fe  couche, 
qui  eft  celle  ordinairement  qui  invite  les 
oifeaux  au  fommcil. 

Ces  tchis  marqués  -on  fait  ptovifion- 
de  quantfté  de  gluaux  longs  d’un  pied. 
On  va  dans  les  endroits  où  l’on  fçair 
qu’il  y a des  fontaines,  des  ruiffeaux  , 
mares  ou  folfes  pleines  d’eau.  Il  faut  que 
les  bords  où  l’on  veut  tendre  foient  d un 
accès  très-facile,  6c  qu’il  n’y  ait  poipt 
d’èndroit  où'  l’on  ne  puilfe  aller  facile, 
ment,  6c  où  les  oifeaux  iroicut  (e 
pofer.  S’il  n’étoit  pas  fag'e  d’y  aborder ,. 
cela  cauferoit  des  inconveniens  oui  gà- 
teroient  cette  forte  de  chalfej  il  faut  les 
‘prévenir. 

Quand' on  eft  arrivé  fur  lé  bord  de- 
ces  eaux,  on  choifit  l’endroit  où  le  So- 
leil donne  le  moins..  Les  oilcaux  aiment 
dans  ce  tems  à boite  à l'ombre  autant 
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qu’ils  pcavent  ; puis  pofant  le  paquet 
de  gluaut  à terre , on  nettoie  le  bord 
de  l'eau  où  l’on  veut  tendre  , de  tout 
ce  qui  peut  empêcher  les  oifeaux  d'y 
aborder  pour  boire. 

. Cela  fait,  on  prend  les  gluaux  , ôn  les 
pique  fle  rang  le  long  du  bord  , & di- 
redement  contre  l’eau.  On  les  pofe  de 
manière  qu'ils  foient  tous  pnehes  juf- 
qu’a  deux  doigts  près  de  terre  , faifant 
en  forte  qu’ils  ne  fe  touchent  point.  La 
Fiptre  94.  PUnthf  6.  fera  comprendre 
* ailément  ce  qu’on  dit. 

Il  faut  que  l’efpace  qu’occupe  les 
gluaux  , foit  un  peu  plus  grand  ; mais 
comme  il  fetoit  difficile  d’en  border  tout 
iinruirTeap',  ou  d'en  environner  entière- 
ment uiae  mare  , ou  une  grande  folfe. 
d’eau  , & qu'il  y auront  des  endroits  ot\ 
les  oilèaux  pourroient  boire , ailleurs  que 
ceux  où  feroient  les  gluaux  , alors  il  eft 
bon  de  coupe^iquelques  petites  branches, 

d'en  bordrt  autant  qu’on  peut  ces  en- 
droits , afin  que  les  oileaux  trouvant  ces 
petits  obùacles , viennent  où  on  fouhai- 
tera. 

Le  tout  ainfi  difpolc , on  fe  retire  ÿns 
un  endroit  loin  de  la  vue  des  oifèaOx  , 
où  d’où  néanmoins  on  puilTe  aifément 
les  découvrir  ; quand  ils  voleront  fut  les 
gluaux. 

Si-tôt  qu’on  en  voit  un  qui  eft  pris  , 
on  court  le  ramafter  , & on  le  met  dans 
une  cache  qu’on  a avec  foi.  Puis  s’il  y 
manque  quelque  gluau  , on  y en  met  un 
autre  : enfuite  on  s’écarte  comme  aup- 
tavant , eu  attendant  qu’il  s’en  prenne 
d’autres. 

Quiconque  veut  faite  unebonnechaf- 
fcjdoit  obferver  ce  qui  fuit.  Les  oifeaux 
de  plein  abord  ne  volent  pas  fur  le  bord 
des  eaux  , lorfqu’ils  y vont  boire  j ils  en 
examinent  pour  ainfi  dire  la  fituation  : 
c’eft  purquoi  où  il  y a des  arbres  , on 
les  voit  d’abord  y tomber  ; puis  fautant 
de’branches  en  branches  , toujours  en 
defeendant  , venir  enfin  à ï étbrcnvtii;. 
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Cette  remarque  eft  générale  pour  la  plû  • • 

prt  des  petits  oifeaux. 

Cela  étant  , on  coupe  des  branches 
d’arbres  ; on  les  émond;  depuis  prefque 
le  milieu  , jufqu’.à  l’extrémité  d’en  haut , • 

faifant  en  forte  que  la  partie  émondée 
panche  du  côté  de  l’eau.  Il  faut  avec 
quelque  outil  tranchant  faire  de  petites 
entailles  aut  endroits  émondés  des  bran- 
ches , & éloignés  les  uns  des  autres  de 
trois  doigts  , afin  d’y  ficher  des  glu.aux  , 
panchés  de  maniéré  , que  les  oifeaux  ve- 
nant à fe  percher  fur  les  branches , ne 
puilfent  le  faire  fans  fe  pofer  fur  ces 
gluaux^  11  ne  faut  qu’un  peu  de  génie  , 

& un  pu  de  raifonnement  pour  accom-  ^ 
moder  le  tout  comme  il  faut.  Voyez  la 
Figttre  94.  Planche  6.  elle  repréfentC 
quelques  branches  préparées,  comme  on 
vient  de  le  dire. 

A.  font  quelques  branches  d’arbres 
fichées  en  terre  , en  panchant.  B.  Le 
bord  d’un  ruilfeau  , ou  d’une  fontaine, 

C.  Les  gluaux  , & comment  ils  doivent 
être  accommodés.  L’invention  de  ces 
branches  eft  très-bonne  , très-bien 
trouvée  ; car  il  eft  confiant  qu’il  s y 

Erend  plus  d’oifeaux , qu’aux  gluaux  qui 
ordenr  l’eau. 

Plus  il  fait  chaud  , plus  la  chafte  eft 
abondante  , parc*  que  pout-lors  les  oi- 
feaux  font  plus  altérés.  Il  eft  inutile  de 
s’y  amufet  en  tems  de  pluie  , car  ces 
petits  animaux  trouvent  àboite  pat-tout  ; 

& de  même  quand  il  y a beaucoup  do 
ro/ee  le  matin.  Apès  de  grandes  pluies , 
il  arrive  toujours  que  les  chemins  fent . . 

remplis  d’eau  , qu’on  en  trouve  dans  les 
filions  des  terres  qui  font  en  friche , fis 
en  d’autres  lieux  endurcis  , 8c  capable* 
d’en  contenir.  Alors  c’eft  inutilement 
qu’pn  ctoiroit  réuffir  à cette  chafte  ; il 
n’y  fait  pint  bon  , il  faut  attendre  que 
tous  ces  endroits  foient  delTéchés. 

• Les  lieux  où  il  y a des  fources  trop 
fréquentes , ou  trop  proches  les  unes  des 
autres  , ne  font  point  propres  à cette 
lotte  de  chafte  ; car  il  arriveroit  foi>- 
A ij 
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vent  que  les  oifeaux  ne  viéndroient 
point  boire  , oi\  on  auroit» tendu  des 
gluaux. 

On  prend  à cptte  chafTe  des  oifeaux 
• de  diverfes  fortes  , & de  diverfes  grof- 
feurs.  Le  plaifir  en  eft  agréable  , & le 
profit  alfez  grand  , fur-tout  pour  ceux 
qui  fe  mtlenf  du  métier  d'Oifelcur. 

Il  y a une  autre  manière  de  prendre 
les  oifeaux  a Vatreuvoir  , c‘eft  avec  un 
filet  ; c’eft  pendant  la  Canicule  qu’on 
peut  fc  donner  ce  divertilTement.  Il  faut 
our  cela  choifir  un  endroit  oi\  il  y ait 
caucoup  de  petits  oifeaux  , ainfi  que 
cela  fe  remarque  le  long  des  collines  , 
& dans  les  lieux  bas  oil  ces  petits  oi- 
* féaux  fe  plaifent  beaucoup  , & oi\  il  fe 
trouve  des  fources  & de  petits  ruilTéaux. 

, Quand  on  a remarque  les  lieux , on  a 

un  petit  filer  long  d’une  aune  & demie  , 
ou  environ  , fur  trois  quarts  de  large,  & 
tilTu  avec  du  fil  retors.  On  le  tend  de 
la  maniéré  que  la  Figure  jff.  Plamhe  7. 
le  repréfente.  - 

'Mais  pour  le  tendre  avec  fuccès  , 
voici  ce  qu’il  faut  remarquer.  Le  long 
des  eaux,dont.on  a parlé  , il  faut  choifit 
l’endroit  le  plus  commode  , & y faite 
un  petit  abreuvoir  , long  à peu  prés 
comme  le  filet , & large  environ  d’un 
pied.  Il  faut  que  le  liocd  du  côté  que 
l’on  doit  tendre , foit  un  peu  plus  liant , 
afin  que  les  oifeaux  n’y  puilicnt  point 
boire  , & que  l’autre  tende  comme  un 
glacis  du  côté  de  l’eau.  On  juge  bien 
que  cette  derniere  difpofition  de  terÆin 
, . facilite  l’abord  de  l’eau  à ces  oifeaux. 

Il  faut  bien  nettoyer  la  place  que  doit 
contenir  le  filet , ôc  avoir  la  précaution 
de  cachet  l’e.au  par-tout  aux  environs 
avec  du  chaume  , des  herbes , ou  autres 
choies  de  cette  nature  , auxquelles^  les 
oifeaux  font  accoutumés.  Cela  fc  fait 
uelques  jours  auparavant  que  de  ten- 
te le  filet  , afin  que  cela  ne  leur  pa- 
toilfe  point  extraordinaire  , & qu’ils  y 
viennent  s’abreuver  fans  crainte. 

• On  réullii  alTer.  .à.  cette  chalfe  : on  y 
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prend  des  linotes , des  chardotmerers  , 
des  pinçons  , des  francs-moineaux  , & 
autres  oifeaux.  Pour  ceb  , tendez  le 
piège  de  la  maniéré  fuivante.  Prenci  le 
filet  A.  tamalTé  cnlcmble  , afin  qu'il  pa- 
roilfe- moins  : fichez  en  terre  un  crochet  ^ 
B.  à chaque  bout  , pour  l’artcier  pac 
derrière.  Apres  cela  mettez  tout  le  long 
de  ce  filet  des  piquets  , pour  empêcher 
les  oifeaux  de  pafTcr  delfous.  ^Enluitc 
prenez  un  piquet  , ôc  un  crochet  D.' 
fichez  le  piquet  en  terre  , & y arrêtez 
fortement  la  coede  C.  du  devant  du  • 
filet.  Puis  prenez  le  crochet  D.  dans 
lequel  vous  palfez  l'autre  corde  C.  qui 
doit  s’étendre  jufqu’à  une  loge  G.  qu’on 
fait  exprès  ; ou  bien  011  fe  contentt  d’un 
builfon  , s’il  eft  bien  propre  pour  cela. 

Il  doit  être  éIoigné,du  filet  de  4A  ou  ço. 
ps , & c’eft  l.\  o#fe  cache  celui  qiii  faiL 
jouer  le  relfotr. 

On  fe  fert  en  cette  occafion  de 
dts  I.  nommées  en  certes  endroits  ^ 
quenouilles.  Elles  font  cochées  pat  le 
bout , & fervent  à appuyer  le  filet.  On 
a aullî  des  palettes  K.  qui  font  de  petits 
motceanx  de  douves  piqués  en  terre  . 
ou  a|uelques  pierres  plates  , 4Jour  arrê- 
ter les  guédes  , & les  empêchec  de  re- 
culer. 

E.  eft  le  ruiffeau  oiï  les  oifeaux  vont 
boire  , & F.  le  bord  qui  doit  être  cou-- 
vert  de  chaume  , comme  on  l’a  dit , ou 
d’autres  herbes , afin  que  ces  petits  oi*- 
léaux  ne  s’abteuvenc  point  pr  aucun, 
autre  endroit  , que  par  celui  qu’on  fou- 
haite.  Le  filet  étant  tendu  doit  tenir  au-j. 
tant  d’efpace  que  la  ligne  ponéiuée  H. 
C’eft  par  ce  moien  qu’on  ptend  bien 
des  oifeaux. 

On.  put  encore  prendre  des  oifeaux 
dans  les  maifons  , dans  les  granges  , Sc 
à l’arbrot.  Nous  en  patlctons  en  leur 
lieu.  . 

ABRICOT.  On  a vû  dans  le  Dic- 
tionnaire d’Agriculture  , ce  que  c'eft  que 
ce  fruit,  & l’arbre  qui  le  pone.  Dilons 
quelque  chofe  de  l’ulage  qu’on  en  fait  en 
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cuifitK.  Ce  fruit  fc  manpe  cruil  au  delfert, 
quand  ii  eft  mûr,  & il  fe  dénuile  en  con- 
fiture de  pluheurs  maniérés.  On  confit 
des  ttbricots  vcrds  , & des  tthricots  mûrs. 
ün  fait  des  marmelades  A'.ihriaits.  Nous 
en  parlerons  au  mot  MARMi.LADE. 

ACADEMISTES.  Par  lOrdon- 
nance  de  Louis  XIV.  du  ?.  M.ii  1654. 
il  cfl  défendu  aux  Gcntilslionimcs  des 
Academies  de  tlialîcr  , ou  faite  chalfcr 
avec  fufi!^  , arqucb’ufes  , allies  , filets  , 
collets  , poches , tonnelles  , traîneaux  , 
ni  autres  engins  de  chall'e  ; mener  , ni 
Tfaitc  mener  chiens  courans  , leviicrs  , 
cp.tgnculs,  barbets , & oifeaux.  Il  eft  en- 
joint par  cette  Ordonnance  aux  Ecuyers 
deidites  Academies,  d’y  tenir  la  main  , 
peine  d’en  répondre  en  leur  propre  & 
prrvc  nom  , fur  peine  de  500.  liv.  d’a- 
mende , confifeation  d’armes  , chevaux , 
chiens  , oifeaux  , & engins  .i  chalfcr. 

ACCOLADE,  ce  terme  fe  dit  en 
cuiline  de  deux  la^eaux  rôtis  , qu’on 
feit  , 5c  qu’on  préfente  attachés  enfem- 
ble  fur  un  petit  platT 

ACCOuER,  c’fft  quand  le  veneur 
court  un  cerf  qui  eft  fut  fes  fins,  & le 
joint  pour  lui  donner  le  coup  d’épée  au 
défautde  l’épaule,  ou  lui  couper  le  jarret  ; 
& pour-lots  on,dit  : le.ctrf  eji accmic. 

ACCOURCI  R le  trait  , c’eft  le 
ployer  à demi , ou  tout-.à-fait , pour  te- 
nir le  limier.  . 

ACCRUES,  les  marchands  de  filets 
difent  , jetter  Us  accrues  , c’eft-.à-dire  , 
faire  des  boucles , au  lieu  de  mailles  pour 
accrocher  le  filet.  Ce  font  de  fauffes 
mailles , que  les  faifeurs  de  filets  appel- 
lent écru'és,  ou  pour  mieux  dire , accrues. 
On  s’en  fert  à plufieurs  fortes  de  filets , 
principalement  à ceux  qui  fc  font  en 
mailles  quarrées } .à  ceux  qui  font  ronds, 
plus  étroits  d’un  bout  que  de  l’autré. 
vous  pouvez  voir  la  forme  de  ces  accrues 
( Heure  1 7.  Planche  1 . ) elles  font  mar- 
quées des  Lettres  V.  X.  On  1^  fait  en. 
cette  forte. 

Suppofé  que  vous  vouliez  faite  un 
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filet  qui  ait  deux  pieds  de  large  *p.ir  un 
bout , & que  fa  longueur  entre  ces  deux 
largeurs  loit  deiquitte  pieds  , lequel 
filet  aura  les  mailles  d’un  pouce  de  large  -, 
faites  la  Icveurede  14.  mailla  ; & lorf- 
que  vous  travaillerez  au  premier  rang 
d’apres  la  leveure  , faites  cinq  ou  fix 
mailles  , & quand  vous  ferez  a la  lîxié- 
me  ou  fcpticme  marquée  V.  faites  le 
tour  du  moule  avec  le  fil  , & repaflez 
l’aiguille  ilans  la  même  fepticme  maille  , 
& faites  le  ncrud  : ce  fera  Yacccrue  qui 
paroîtra-  { lorfque  le  moule  en  fera 
dehors  ) comme  une  boucle , ou  un  an- 
neau : pourfuivez  après  cela  le  filet  , 
comme  a l’ordinaire  , & quand  vous  en 
aurez  fait  dix  ou  douze  f n’importe  pas 
combien  , pourvu  que  vous  fitflîcz  des 
accrues  en  thaque  rangée  de  mailles  ) 
jetiez  encore  une  autre  accrue  X.  en  la 
même  maniéré  que  la  première  ; puis 
achevez  le  rang  , qui  fe  trouvera  avoir 
vingt  lix  mailles  , a caufe  des  deux  ac- 
crues, fc  en  recommencez  une  autre,  au- 
quel il  faudra  faire  deux  autres  accrues  : 
ce  qu’ayant  fait , il'aura  vingt-huit  m.ail- 
Ics  , & ainfi  des  autres  rangs  , qui  s’au- 
gmenteront toujours  de  deux  mailles  da- 
vantage que  celui  qui  le  précédera. 

Par  ce  moyen  , ce  filet  s’élargira  de 
deux  pouçes  .à  tous  les  rangs  ; & fi  au 
contraire  on  vouloir  faire  un  filet  qui 
allât  en  étrécilfant  , il  faudroit  au  lieu 
de  jetter  des  accrues  aux  endroits  où  j’ai 
dit , prendre  deux  mailles  à la  fois , Sc 
de  ces  deux  n’en  faire  qu’une  : de  cett* 
façon  le  filet  ira  en  étrécilfant  de  deux 
pouces  à chaque  rang  , au  lieu  que  de 
l’autre  maniéré  il  s’élargiroit  de  deux 
pouces  à toutes  les  rangées. 

ACCUTS,ouACCULS  félon 
L 1 c f R , en  terme  de  chaife  , fe  dit  des 
lieux  où  l'on  réduit  le  gibier  : des  bouts 
de  forêts  , & des  grands  pays  de  bois. 
Accuss  s’entend  aufTi  des  lieux  les  plus 
enfoncés  des  terriers  , où  les  renards, 
ou  blaireaux  ont  toute  leur  famille. 

ACCULER  , en  terme  de  manège 
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fc  dit  lorfciiieb  croupe  d’un  cheval  qui 
manie  fut  les  voltes  , s'approche  trop 
près  de  leur  centre  , & n’embralTe  pas 
alTez  le  terrein. 

A C H A«ll  N E R , en  ternie  de  Fau- 
connerie , on  dit  : achnrntr  l'oiftau  fur 
le  tiroir , foit  au  poingt  avec  le  tiroir  , 
ou  en  attachant  le  tiroir  au  leurr^. 

ACHEMINE’,  on  dit  en  terme  de 
manège  , un  cheval  acheminé  , pour 
fignihèr  les  diverfes  difpolitions  & états 
d'un  cheval  qui  a Je  l’ècôle. 

A C H E V E’ , ell  aufli  dans  le  intme 
ternie , un  cheval  bien  drelfc  , & qui 
ne  manque  point  à faite  un  cettaiu 
manège.  ^ ^ 

A D O U E’,  on  dit  une  perdrix  adeüét, 
c’cft-.à-dir’e , appariée. 

A F F A I R E , oifeau  de  bonne  affaire 
cft  celui  qui  fait  bien  fon  devoir.  On  l’a 
tendu  de  benne  affairt,,  quand  on  l’a  bien 
affairé  , bien  duit  à la  volerie. 

AFFAITAGE,  fignifie  le  foin  qu’on 
prend  pour  dreffer  un  oifeau  de  proie. 
L’affaitage  d’un  oifeau  cil  plus  dÛEcile 
qu'on  ne  pcnlè. 

A F F AI  T E R , fe  dit  en  Fauconnerie 
des  oifeaux  fauvages  qu’on  apprivoife  , 
qu’on  tend  familiers  & doux  , & qu’on 
ralTure  pour  venir  fur  le  poing  , ou  au 
leurre.  C’eft  aufli  l'introduire  au  vol , le 
curer , le  traiter  , rhabiller  les  pennes , 
le  tenir  en  fauté,  & le  rendre  deJionnc 
affaire. 

Pour  faire  qu’un  faucon  foit  bien  ins- 
truit , il  faut  qu’il  fçache  obéir  à l’hom- 
me , qu’il  fouffre  volontiers  , qu’il  lui 
mette  le  chaperon  , ^ue  du  bout  de  la 
filiere  il  revienne  de  fon  piein  gré  fur 
le  poing  de  celui  qui  l’inflruit  , qu'il 
foit  prêt  au  befoin  d’enfoncer  le  gibier 
pour  lequel  on  l’a  drelfc  , & enfin  qu’il 
s’accoutume  à faire  petit  à petit  tout 
ce  que  le  Fauconnier  lui  deniandera. 

S'il  y a des  faucons  qui  foient  doci- 
les , & qu’on  puilfe  rendre  de  bonne 
affaire  , celui  qui  les  gouvernera  s’en 
appcrccvra  tous  les  jours  fenliblement  ; 
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fl  bien  que  de  hagards  qu’ils  ctoient , 
ils  deviendront  des  oifeaux  d'un  bon 
affaitage.  Ces  foins  durent  pendant  un 
mois  , Si  quelquefois  moins  ; mais  û 
après  ce  teins  pallc  ils  ne  fe  drcfi'ent 
point  à la  volerie  , il  efl  inutile  d’en 
attendre  rien  de  bo'n  : ainli  oh  les  aban- 
donne pour -lors  comme  des  oifeaux 
quinteux  , & qu’on  doit  négliger. 

Tous  les  faucons , ou  niais , ou  gen-, 
tils , ou  de  partage  , fedrelfen^prelque. 
d’une  meme  maniéré  , hormis  qu’on  ne 
veille  pas  les  premiers  fi  long-tems  que 
les  autres  -,  & fi-tôt  qu’on  a choilï  un  . 
oifeau  , ou  qu'on  l'a  fait  prendre  au 
filet , il  faut  l’armer  de  jets , de  fonnc;tes 
& d’uq  chaperon  , le  poner  trois  jours 
Si  trois  nuits  fans  certer  : il  n’y  a rien  qui 
contribue  davantage  à lui  faire  oublier 
ce  qu’il  efl  naturellement. 

Pendant  qu’on  le  veille  rûnfi  , il  faut 
effayer  de  le  paître  tout  chaperoné  ; Sc 
quand  on  verra  que  &t  oifeau  commen- 
cera à prendre  le  p^t  , on  le  poivrera  ; 
c’efl  un  moicn  facile  pour  le  rendre  fa- 
milier Si  docile',  & un  expédient  (Qr 
pour  lo>  garantir  des  poux  , desmittes  , 

Si  de  plufieurs  autres  infirmités  , aux- 
quelles les  faucons  font  fujets. 

Après  qu’on  l’a  poivrés  , on  le  fait 
fécher  auprès  du  fèu  : on  le  couvre  de 
tems  en  tems  d’un  chaperon  large  , pour' 
lui  laiffer  faire  fa  tète  -,  & quand  on  re- 
marquera qu’il  pourra  voler  de  deffuj 
le  bioc  fur  le  poing  ( ce  qui  efl  une 
grande  avance  ) il  fera  bon  de  lui  mon- 
trer le  leurre  dans  la  chambre  , & de  le 
paître«dertus. 

Quand  l’oifeau  commence  à connoî- 
tre  le  leurre  , on  le  porte  .à  la- campagne 
avec  la  filiere  attachée  à la  longe  ; c’eft 
pour- lors  qu’il  faut  lui  redoubler  fk  le- 
çon , félon  qu’on  voit  qu’il  efl  en  état 
de  la  recevoir. 

Comnu  la  chaffe  du  fauçon  fe  fait  à 
cheval , & avec  des  chiens , le  Faucon- 
nier a foin  de  lui  en  faire  voir  , afin  de 
l’accoûtumer  avec  ces  animaux  , qui 
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effitDucheroieiic  ces  oifeaux  (ans  cette 
prcaïutidn. 

Quand  cecoifeau  commence  à venir 
au  branle  du  leurre  de  la  longueur  de  la 
Aliere  , il  faut  le  matin  lui  donner  le 
fur  la  pierre  froide  , où  avant  que 
drie  dccliapcronner  , on  lui  donnera 
unebccade,  & une  autre  apres  lui  avoir 
ôte  le  chaperon. 

Pour  éprouver  s’il  eft  alTuré , il  faut 
peu  à peu  s’approcher  doucemeur  de  lui, 
& continuer  ainli , julciu’à  ce  qu’on  le 
juge  en  état  d’être  mis  nors  de  filiere  : 
cependant  avant  que  de  l’abandonner  à 
lui  - même  , on  lui  donne  à tuer  une 
poule  , du  pennage  approchant  en  cou- 
leur à ceRe  de  la  volerie  à laquelle  on 
le  delline. 

Il  arrive  quelquefois  dans  ces  con- 
jonftures  que  l’oifeau  pantoifc  , & don- 
ne du  bec  ; pour-lors’on  lui  rompt  ces 
mauvais  caraéferes  , en  l’acharnant  fur 
'le  tiroir.  Quelquefois  aufli  on  fe  fert  de 
cet  expédient , lotfqu’on  trouve  des  fau- 
cons d’un  difficile  anaitige  , ce  qui  fait 
qu’on  leur  fille  les  yeux. 

• ,_Çes  oifeaux  quinteux  fouffrent  mal' 
aifément  qu’on  leur  mette  le  chaperou  , 
foit  parce  qu'ils  font  naturellement  fa- 
rouches , ou  parce  qu’ils  ont  eu  de  mau- 
vais principes. 

Il  eft  vrai  que  les  oifeaux  étant  ainfi 
gouvernés  , & à l'aide  du  tiroir  , fut  le- 
quel on  les  acharne  , font  obligés  bien 
fouveiit  de  devenir  gracieuf  , 6c  de 
bonne  humeur. 

Il  eft  bon  de  leur  défiller  les  'yeux 
pendant  une  nuit  , afin  qu’ils  voient  l.i 
■lumière  , puis  après  leur  couvrir  la  tête 
Je  leur  chaperon , comme  auparavant  : 
c’eft  ainfi  qu’on  les  drelfe  , '6c  que  les 
empêchant  ta  nuit  de  dormir  , 6c  tes  af- 
ftiandant  pat  de  bons  pats  , on  les  rend' 
bons  chaperonniers. 

Il  y a des  faucons  dans  lefquels  ces 
défauts  font  plus  enracinés  que  dans 
d’autres  : pour-lors  fi  une  nuit  ne  fiiffit 
pas  pour  les  leur  ^re  perdre  , on  peut 
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en  employer  julqu'à  quatre,  les  afftiaiv' 
dant  toujours  , comme  on.  a dit  , foie 
avec  le  tiroir , foit  avec  le  pàt  ; 6c  alors 
fatigués  de  ne  pas  dormir  , ils  celTent  de 
fe  rendre  hagards , 6c-fe  fôumecicnt  vo- 
lontiers au  chaperon  qu’on  leur  ôte , te 
qu’on  leur  remet  fouvent. 

Aptes  avoir  affaite  l’oifeau  pendant 
qitatfê  jours  , 6c  remarqué  que  s’écaut 
dépouillé  de  Ion  naturel  lauvage , il  com- 
mence , prelfé  par  la  faim  , .à  le  paître 
lui- même.  Il  faut  lui  apprendre  à rc- 
connoître  b voix , ou  le  réclame  de  celui 
qui  le  gouverne  ; ôc  pour  crAi  on  fe  fert 
d’un  poulet  vivant  , qu’on  met  dans 
quelque  endroit  obfcur,  où  il  y ait  cepen- 
dant d’un  peu  de  lumière  , pour  faire  en 
fqrte  que  le  faucon  le  voie.  Puis  lui 
donnant  ce  poulet  en,  proie  , Il  faut  fe 
reflbuvenir  de  tenir  l’oifeau  fur  le  poing, 
en  fiftiant  , ou  lui  parlant  ainfi  qu'on  le 
juge  à propos  : enfin  après  l’avoir  en- 
chapetonné , il  faut  lui  donner  les  par- 
ties de  l’oifeau  lés  moins  charnues  , afin- 
de  le  faire  tirer,,6c  par  ce  moyen  le  met- 
tre en  appétit. 

H ne  fuffit  pas  qu’un  faucon  connoilTe' 
la. voix  de  fon  maître,  il  faut  qu’il  fçache' 
quel  eft  lepât  dont  on  a coutume  de  le’ 
nourrir,  afin  que  fi-tôr  qu’il  s’en  apperc-- 
evra , il  fonde  deflus  promptement. 

Pour  cela  le  Fauconnier  prendra  de 
fa  main  droite  , la  viande  qu’il  voudra 
liif  donner  ; la  levant  en  haut  , en  lui- 
parlant , ou  fiftiant , il  la  montrera  à foiv 
oifeau  : s’il  remarque  qu’il  foit  bien  fait' 
à la  chair  , il  la  lui  tiendra , & lui  en. 
laiftera  prendre  deux  ou  trois  gorgées  j; 
il  recommencera  fouvent  ce  petit  manè- 
ge , jufqu’a  ce  que  cet  oifeau  teconnoilfe’ 
fon  pât  ; lori|u’il  jugera  qu’il  pourra^ 
avoir  induit  lïgorge  , il  aura  foin  cha- 
que jour  fur  le  foir , de  lui  donner  une" 
cure  de  coton , ou  de  plumes , de  la  gtof- 
feur:environ-d’une  féve.afin  de  le  purger.- 

On  a éprouvé  que  pour  encourager 
un  faucon  , il  n’y  avdlt  qu’.à  lui  donner 
.à  tirer.un  poulet  ,_6c  lui  relâcher  un  peui 
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• le  chaperon  ; puis  mettant  un  genou  à 
terre  , tenir  dans  fa  main  le  poulet  éle- 
vé , & appciler  loifeau  en  fiftlant , ou 
en  lui  parlant. 

Pour  l’animerMavantage  après  le  gi- 
■ bier  , on  lui  prcfente  julqu’a  deux  ou 
trois  fois  ce  poulet , on  le  dcchaperonne 
autant  de  fois  , S:  on  lui  jette  ce  pât  .à 
terre , afin  qu’il  fonde  delfus  ; d’oiimcan- 
moins  on  le  retire  , fi-tôt  qu’il  coir.men- 
X ce  à s’y  acharner  : pour  cela  on  crie 
fort  , enfuite  on  reprend  l’oifeau  , on 
l’enchaperonne  le  plus  promptement , & 
avec  le  {Ifhs  d’adreffe  qu’on  peut.  La 
Figure  7^.  Planche  6.  montre  comment 
il  faut  faire. 

AFFRÏANDER,  les  Fauconniers 
difenr,  affriander  l’oifeau ,c'eH  a.  dire,  le 
faire  revenir  fur  la  leurre  avec  de  bon  pât 
de  pigeonneaux  Sc  de  poulets.  Quand  le 
faucon  eft  dreffé  , il  eft  bon  de  le  curer 
pour  l'induire  au  leurre  , l’y  attacher , Sc 
enfin  pour  l’obliger  meme  à revenir  fur 
le  poing  , fans  y être  convié. 

Pour  y réulTir  , après  que  cet  oifeau  a 
pris  deux  ou  trois  fois  fon  effort , & fait 
autant  de  fois  la  defeente  , on  le  prend 
fut  le  poing  , on  l’y  paît  de  la  chair  d’un 
poulet  qu'il  aura  tiré  lui-même  ; & plus 
«Il  le  reconnoît  alors  d’un  naturel  quin- 
teux & farouche , plus  fouvent  il  faut  le 
rappellet , lorfqu’il  eft  quinté  , & Tem- 
pêcher,  autant  qu’il  eft  poffible , de  pren- 
dre le  change  ; car  manque  de  cette  Pré- 
caution , il  arrive  bien  fouvent  qu’au  lieu 
de  fondre  fur  le  leurre  , il  fuit  un  autre 
gibier. 

On  trouve  quelquefois  des  faucons 
fort  pateffeux  à volet , parce  qu’ils  folit 
trop  gras  ; alors  on  les  eftime  par  des 
cures  qui  leur  convien»nt  : ainfi  après 
Jes  avoir  laiffé  fondre  fur  le  gibier  , & 
Vmdis  qu’ils  font  encore  occupés  à l'avil- 
lonnet , le  Fauconnier  aura  du  cœur  de 
veau  , pu  du  foie  de  poulet  froid  : il  le 
mettra  dans  un  oifeau  qu’on  aura  fendu 
vif  en  quatre , afin  de  l’imbiber  du  làng 
4e  cet  animal  mourant  , pour  apres  le 
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donner  à paître  au  faucon  , dans  le 
tems  qu’il  iera  acharné  à la  cervelle  , Sc 
aux  entrailles  de  fon  gibier. 

.^vant  que  de  donner  ce  cœur  , ou  ce 
foie  au  faucon,  il  faut  l’envelopper  dans 
de  petites  plumes  qui  naiffent  auto^^u 
col  d’un  poulet,  5c  le  lui  préfenter  ainfi, 
avant  qu’il  ait  déchiré  l’oifeau.  On  tient 
que  ce  pât  eft  une  cure  très-bonne  pour 
deffécher  le  flegme  de  l’oifeau  de  proie. 

Quelquefois  le  faucon  veut  dérobtr 
fes  Ibnnettes  ; lorfqu’on  s’apperçoit  de 
cela»  il  faut  le  fuivre  à la  montée , & le 
rappcllerau  leurre  ; s’il  retourne  de  bon 
gré  fur  le  poing  de  Ion  maître  , il  faudra 
Vafriander,  lui  donner  quelque  gibier  à 
tirer,  & lui  faire  un  bon  pât,  non-lèule- 
ment  de  ce  gibier  , mais  encore  l’achar- 
ner au  tiroir  : c’eft  pa^cc  moyen  qu’on  le 
rend  de  bSnne  humeur. 

AFFUT,  en  terme  de  Chaffe  , eft 
un  lieu  caché  , oîl  on  fe  met  avec  un 
fufil  tout  prêt  à tirer  , ov\  on  attend  le 
gibier  au  paffage.  On  dit  : il  fait  boit  le 
matin  ciller  à l'affût.  Ceux  qui  vont  à 
{'afut  , doivent  être  d’un  tempérameqf  ^ 
fort , robufte  , & très  patient  , po\if  y 
pouvoir  fuporter  la  fatigue  qui  fuit  ordi- 
nairement cet  exercice  ; car  la  pluie , la 
neige , & le  froid  , rien  de  tout  cela  ne  ’ 
doit  les  rebuter  ; & prévenus  de  ces  in- 
tempéries de  l’air  , il  faut , autant  qu’il 
fc  peut , fe  munit  contre  , & fe  mettre 
en  état  d’y  refifter.  Le  gibier  ne  vienf 
pas  toujours  à point  , quand  & fl-tôt 
qu’on  le  fouhaite  : quelquefois  il  y pa- 
roît  tout  d’un  coup  , & alors  c’eft  un  . 
bonheur  , qu’on  n’a  pas  lieu  d’efpérer 
toujours. 

Quand  donc  on  veut  fe  donner  ce  plat-  • 
Cr,  il  eft  bon  de  fe  munir  d’un  habit  de  peu 
de  conlequence,  parce  que  les  btollàilles, 
à travers  defquelles  on  eft  fouvent  obli- 
gé depaffet  , & les  arbres  braachus,  fur 
lefquels  il  faut  qu’on  grimpe , déchirent 
celui  qu’on  y porte.  C’eft  pourquoi  il  y 
eu  a qui  ne  fe  vêtent  que  de  toile  , n’ap- 
ptébendaut 
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prchendant  point  en  cet  état  de  tien 
endommager. 

On  ne  prend  point  un  ajfiit,  qu’aupa- 
ravant  on  n’ait  remarqué  qu’en  cet  en- 
droit il  y vient  beaucoup  de  gibier  i ce 
qui  fe  reconnoî:  par  les  himées  des  bête* 
fauves,  qui  ont  une  pointe  au  bout  : par 
celle  des  cerfs , qui  font  molles  en  forme 
de  bouze  de  vache  : par  les  lailTées,  au- 
trement dites , fiantes  de  loup,  & les  pas 
des  lièvres  ; car  autrement  ce  feroit  per- 
dre fon  rems. 

Ainfi  voil.a  donc  d’abord  la  remarque 
qu’on  doit  faire.  Après  cela  il  eft  boa 
que  cet  *ffut  foit  bien  choifi  , c’eft-à- 
dire , qu’on  puilTc  un  peu  commodément 
s’y  tenir  , de  maniéré  que  le  gibier  ne 
vous  y apperçoive  point.  On  prend  pour 
cela  un  arbre  fur  lequel  on  monte , & là 
on  a l'œil  au  guet.  Il  faut  garder  un  pro- 
fond filencc  ; le  gibier  a l’oreille  alerte , 
& s’épouvante  du  moindre  bruit.  Mais 
lorfqu’on  oblërve  toutes  ces  chofes,  & 
que  le  gibier  Ce  prcfente  , on  le  peut 
tirer  heureufement , fl  on  ell  habile  ti- 
reur .,  fie  par  ce  moyen  en  faire  bonne 
chailê.  On  a rronvc  de*  fecrets  pour  l’at- 
tirer à En  voici  quelques-uns  , 

que  de  bons  chalTeurs  difent  avoir  éprou- 
vés. Ceft  le  foir  à la  brune , & le  matin 
devant  le  jour,  qu’en  doit  aller  à l’4^r. 

Si  vous  tuez  une  haze  qui  foit  en 
chaleur  , coupez- lui  la  nature  , & la 
mettez  tremper  dans  de  l’huile  d’afpic  ; 
après  cela  frotez-en  la  femelle  de  vos 
fôuliers  , & marchez  en  diflferens  en- 
droits fur  les  herbes  , & principalement 
fur  celles  qui  tendent  à votre  *jfnt.  Les 
lièvres  n’auront  pas  plutôt  eu  l'odorat , 
frappé  de  la  matière  qui  en  partira  , & 
que  le  vent  leur  portera , que  d’abord 
vous  les  y verrez  venir  en  foule  j de 
forte  que  vous  aurez  à eboiflr  pour  en 
tirer  , & qu’il  en  viendra  à plulieurs 
fois. 

Ou  aflure  que  le  flic  de  jufquiane  , 
mêlé  avec  le  fang  d’un  lévreau , enfermé 
& coufu  dans  la  peau  , & enterre  légé- 
Tomt  11,  Furtie  II. 
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rement  , font  alfembler  beaucoup  de 
lièvres  enfcmble.  On  peut  éprouver  cela, 
fl  l’on  veut. 

AGES,  ou'difcernement  des  cerfs. 
Oh  dit  : jeune  cerf  , cerf  de  dix  cors  jeii- 
r.ement  , cerf  de  dix  cors  , & vieux  cerf. 
Il  fe  dit  auffl  du  difcernenient  qu’on 
fait  de*  lièvres  , levreaux  , hazes  ; des 
chévreuils  , fans  , chévrotins  , jeune 
chévreuil,  vieux  chévreuil  ,&  chévrette; 
des  loups;  louvetaux,  jeunes  loups,  vieux 
loups  , & louves  ; des  bêtes  noires-, 
comme  marcalTins,  bêtes  de  compagnie, 
ragot , langliet  en  fon  tiers  an  , fanglier 
en  fon  quart  an,  vieux  fanglier  miré  6c 
laie.  On  s’en  (êtt  même  pour  fpécifier 
les  diflTérences  qu’il  y a entre  renards , 
•enardcaux,  jeunes  renards,  vieux  re- 
nards 6c  renardes. 

AGNEAU,  jeune  animal  engendré 
d’une  brebis  6c  d'un  bclier.On  a vu  dans 
le  Diélionnaire  d’Agriculture  la  manière 
d’avoir  foin  6c  d’élever  les  a/rne»ux.  On 
fait  ufage  en  Cuifine  de  la  tête , des 
pieds , des  i(Tus6c  des  quartiers  à' agneau. 
Voyez  ces  mots. 

AGRAVE' , PIEDS  AGRAVES.  Les 
chiens  de  chafle  font  fujets  dan»  les 
grandes  chaleurs  6c  les  féchetelfes  à s*4- 
rraver  6c  s’échauffer  les  pieds,  6c  dans 
Tes  gelées  à fe  les  écorcher.  On  prend 
des  jaunes  d’œufs,  félon  le  nombre  des 
chiens  qu’on  a à panfer  , on  ks  démêle 
avec  du  fort  vinaigre  6c  de  la  fuie  que 
l’on  prendra  à la  gueule  d’un  four;  on 
la  paffera , ne  mettant  que  le  plus  dé- 
lié avec  les  œufs  6c  le  vinaigre , 8c  apres 
on  prendra  de  l’étoupe  fur  laquelle  vous 
l’étendrez,  6t  la  mettrez  fur  un  linge 
en  double , à proportion  du  pied  dont 
onl’envelopera.  S’il  a beaucoup  de  mal, 
on  le  rafraîchira  le  lendemain,  jufqu’à 
ce  qu’il  loir  guéri. 

AIDE  : on  dit  jlide  de  cuifine,  qui 
eft  un  fécond  Cuiflnier,  qui  foulage  le 
Chef  de  aiiflne. 

AIDER  : on  dit  au  Manege  aider 
un  cheval,  lotique l’adtellê  6c  le  fecouts 
B 
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du  Civalicr  lui  aide  à travailler  à pro- 
pos , it  à lui  faire  marquer  fes  tems  avec 
judefTe  par  les  aides  de  Ja  main  , de  la 
jambe , du  talon , de  la  bride , &c.  ^ 

AIDES,  en  termes  de  Manege  le 
. difciit  des  fecours  & des  foûtiens  que 
tire  le  Cavalier  des  efi'ets  modérés  de  la 
bride,  de  l’cperon,  du  poinçon,  du  ca- 
velTon , de  l’aiguille  , du  fon  de  la  voix, 
du  mouvement  des  jambes  & des  cuif- 
pour  faire  manier  un  cheval  com- 
me il  lui  plaît. 

AIGLURES,  en  terme  de  Fau- 
connerie, font  des  taches  roulfes  fe- 
mées  fur  le  dellus  du  corps  de  l’oileau 
oui  bigarrent  fon  pennage.  Le  laniec 
pins  que  tous  les  autres  oileauxde  proi^ÿ 
elî  bigarré  d’a/>/«rf/,  qu’on  a)->pelle  auHî 
kigameres. 

AIGUILLE,  fe  dit  d’une  efpece 
de  maladie  qui  furvient  aux  faucons,  & 
qui  s’engendre  de  petits  vers,  pouson 
•lombryques.  Elles  font  plus  dangereufes 
que  les  filandres , qui  font  des  vers  plus 
longs. 

Les  vers  dont  nous  prions  font  fort 
déliés , & prennent  les  oifeaux  au  go- 
ficr,  autour  du  cceur,  du  foie  & des 
poulmons. 

On  remarque  qu’ils  en  font  attaqués , 
lorfqu'étant  parefleux,  on  leur  voit  dref- 
fer  leur jpSnne  fur  le  dos , qu’ils  tournent 
lans  celle  leur  ballai,  & que  leurs  émeus 
ne  font  ni  purs,  ni  blancs.  Pour  détruire 
cette  vermine  , on  prend  de  b poudre 
d’alocs  ou  de  celle  d'agaric , on  la  mcle 
avec  de  la  corne  de  cerf  brûlée  & du 
diélame  blanc  ; ou  incorpore  le  tout  dans 
du  miel  rolat,  & on  en  donne  en  mé- 
dicament aux  oifeaux  de  lagrolTeur  d’u- 
ne fève. 

Les  faucons  ayant  pris  cette  cure,  on 
les  porte  fur  le  poing,  jufqu’.à  ce  qu’ils 
l’aient  rendue,  apres  quoi  on  les  paît  de 
bonne  viande. 

AIGUILLES,  fil , lardons.  C’ell 
ce  que  les  valets  de  lévriers  pour  Cui- 
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glier  doivent  porter  pour  panfer  les  lé- 
vriers , lorfqu’ils  font  blefl^  de  leur  dé- 
jaenfe. 

AIGUILLETTE,  on  dit  en  ter» 
me  de  Manege,  noUerl’<f'jr«.'7/fr(c,  quand 
un  cheval  buteur  fépare  & rue  entie- 
ment  du  train  de  derrière,  allongeant 
les  jambes  également  de  tome  leur  éten- 
due. 

AIGUILLONNE',  fe  dit  des  fu- 
mées qui  portent  un  aiguillon  quand  el- 
les font  en  nœuds , ce  qui  marque  or- 
dinairement que  les  cerfs  ont  eu  quelque 
ennui. 

.MOUILLONS,  ce  font  les  fientes 
fle  les  fumées  des  betes  fauves,  qui  ont 
une  pointe  au  bout,  & pour-lors  on  dit, 
les  fumées  uns  des  aigHiUens , c'eji  uue  kête 
fauve  ejni  a pssjfé. 

AIL,  plante  delà  nature  de  l'oignon. 
P’ojez.  dans  le  Diélionnaite  d'Agricul- 
ture  la  maniéré  de  b cultiver.  L'ait  en 
cuifme  excite  l’appétit;  en  Médecine  pro- 
voque l'urine,  confomme  les  vifeolîtés. 
de  l’eftomac , & garantit  le  cœur  des  hv 
feclions  de  l’air. 

On  fe  fert  de  Vail  pour  les  ragoûts  , 
les  bulfes  qui  ontbefoin  d’être  relevés, 
à moins  qu’on  n’en  veuille  faire  quelque 
bulTe  particulière. 

AILE,  en  terrfie  de  Fauconnerie 
monter  fur  l’aile , c’eft  donner  dn  bec  Sc 
des  pennes , pour  exprimer  les  diflrrentcs 
n>.inieres  de  voler. 

• AILE  ROMPUE  : quand  un  oi- 
Icau  de  feutre  fe  rompt  l'aile  à l’endroit 
de  l’anc  des  jointures , ce  feroit  perdre 
fôn  tems  que  de  le  panfer  ; mais  fi  cela 
lui  arrive  entre  deux,  il  guérira  fi  bien, 
qu’il  n’en  vaudra  pas  moins  aptes  b mue. 

Il  eft  vrai  que  de  cette  annéc-l.i  on  n’en 
tirera  pas  grand  fervice.  Pour  le  panfer 
il  faut  premièrement  le  tondre  tour  au- 
tour de  b blelfure  & couper  tomes  les 
plumes  les  plus  proches;  puis  redrcllànt  . 
l'aile  en  fon  lieu  , prendre  deux  pièces 
d’écorce  de  pin  des  plus  jeunes  branches, 

8e  de  celles  qui  ont  b grolTeui  du  pe- 
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nt  doiçt , &:  accommoder  ces  deux  pié-* 
ces  dVcotce  en  liant  Vaite  au  milieu  des 
deux  pièces;  apres  lui  appliquer  un  em- 
plâtre de  kc.i  arment , de  (ang  de  dragon 
& de  glaire  d'œuf.  Etant  guéri  vous  lui 
ferea  une  étuve  jiour  amollit  l'es  nerfs  , 
comme  on  va  1 expliquer.  On  emplit 
un  pot  de  terre  tout  neuf  du  meilleur 
vin  qu’on  ^lourra  trouver , puis  on  y met 
une  poignee  de  rofes  féches  & autant 
de  fon  de  froment,  avec  une  quatriè- 
me partie  de  poudre  de  nwrthe  ; après 
couvrez  le  pot  d’une  grolTe  toile , que 
vous  couvrirez  de  pâte  d’argile  , afin 
qu’elle  ne  fe  brûle  point  : puis  faites 
bouillir  le  tout  dans  ce  pot  durant  une 
bonne  heure,  après  laquelle  vous  f ôte- 
rez du  feu , & y ferez  nn  trou  par  def- 
lûs  au  milieu  de  la  toile,  & abatant  vo- 
tre oi  l'eau  , tcnez-le  en  forte  qu’il  en 
re<;oive  la  fumée  à l’endroit  de  la  blef- 
fure.  Cette  étuve  rértérce  ainli  trois  fois, 
lui  profitera  beaucoup  ; cependant  il 
faut  avoir  foin  de  le  tenir  dans  un  Keu 
chaud  , att^daiit  que  le  tems  de  muer 
Ibit  venu;  car  après  la  mué  il  volera 
comme  auparavant.  Si  on  ne  veut  pas 
fc  fervir  d’un  pot,  faites  bouillir  le  vin 

tout  ce  qu’on  a Jit  dans  un  poêlon  , 
après  ayez  un  entonnoir  & en  couvrez 
le  poêlon , de  fiiqon  que  la  fumée  ne 
forte  que  par  le  trou  d’en  haut  de  l’en- 
tonnoir ; ainfi  vous  ctuvetez  VaiU  de 
l'oifeau  fort  aifément , & mieux  que  pat 
Tautre  moyen  qu’on  a dit. 

AILE,  en  terme  de  Manège  lignifie 
les  pièces  de  bois  qu'on  met  aux  côtés 
de  la  lance,  pour  la  charger  vers  la  poi- 
gnée. 

AILERONS,  les  ailertm  de  vo- 
lailles , poulardes,  chapons , poulets , &c. 
le  fervent  en  fricalTée  de  poulets  : ceux 
Je  dindon  fe  fervent  auCfi  en  fricandeau, 
a l’Elpagnole , en  matelote , en  terrine 
a la  purée  vene,à  la  Sainte  Menehould, 
aux  petits  oignons,  au  vin  de  Champa- 
gne , à la  braife  , avec  toutes  fortes  de 
uuiTet.  De  quelque  façon  qu’on  les' 
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mette,  en  les  faifantcuire  dans  une  pe- 
tite braife  il  faut  y. mettre  un  peu  de 
fel , afin  de  fe  fet vir  de  leur  cuillon  pour 
renforcer  la  faulTe  ou  le  ragoût  qu’on 
aura  à fervir  avec  ces  ailerons. 

AILLIER  , ou  ALLIER  félon  Lias*.. 
Ce  mot  pourroit  bien  venir  de  callier  , 
parce  que  cet  engin  ou  rét , fait  de  fri* 
verd  du  blanc  , fert  à prendre  les  cailles 
dans  les  bleds. 

AIR,  en  terme  de  Manege,  eft  le 
mouvement  des  jambes  d’un  cheval , 
avec  une  cadence  & une  liberté  natu- 
relle qui  le  fait  manier  avec  juftclTe.  On 
admettoit  autrefois  fept  lortes  A'airs  , 
qu’on  pouvoir  apprendre  au  cheval  ; mais 
aujourd’hui  on  .n’en  pratique  que  qua- 
tre : Içavoir , le  terre  a terre  8c  de  conr- 
heites , les  cafsrioles  , le  pas  &c  un  faut. 
Pour  bien  réduire  un  cheval  à la  caden- 
ce des  cabrioles,  on  commence  pat  le 
mettre  au  pilier  fans  que  perfonne  le 
monte , & la  on  tâche  de  le  rendre  obéif- 
fant  au  pas , au  trot , & .à  foufirir  la  main 
au  galop  , à s’y  lailfer  condu'rre , & à fuir 
la  gauche  deçà  6c  dcl.i.  Après  avoir  été 
attaché  entre  les  deux  piliers,  & lorC- 
que  fans  danger  on  pent  mettre  un  hom- 
me delTuSjon  fait  frire  au  cheval  le 
même  manege,  qu’on  continué , tâchant 
de  le  délibérer  terre  j terre  , de  le  faire 
aller  en  avant  pat  obéiiraiite,  & de  fuit 
les  talons  avant  que  de  le  clierchet  de 
plus  près. 

Si- tôt  qu’on  voit  le  cheval  délibéré 
& qu’il  ne  fe  retient  poiiu , il  faut  le 
faire  lever  haut  à b fin  de  la  leçon , l'o- 
bligeant le  plus  qu’il  eft  pofTible  de  plier 
beaucoup  les  jambes  , en  frappant  dou- 
cement delTus , ou  bien  plus  rudement , 
pour  douuer  à Ibn  air  une  meilleure 
grâce. 

Quelquefois  le  cheval  tendu  obéif- 
fant  fe  défend  de  Tcfquine , & fe  fiant 
dans  (à  force  s’emporte  extraordinaire- 
ment ; c’eft  alqrs  au  Cavalier  pru- 
dent à juger  par  fon  expérience  de  cette 
defenfe.  Si  elle  fe  fait  en  avant , & que 
lïij 
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le  chcv.ll  ne  falFe  qu’incommoclct  fon 
Civalier  par  bien  des  faiits,  il  fe  don- 
nera de  garde  de  lé  châtier,  il  fout  au, 
contraire  qu’il  le  lailfe  fauter  tant  oiie 
fa  force  lui  permettra,  tâchant  feule- 
ment parmi  ces  fauts  en  avant  de  gagner 
. l’apipui  Sc  l’obciffance  de  la  main , & à 
régler  une  cadence  proportionnée  à Voir 
qu'on  vcuLqu’il  prenne,  parc^que  cc 
fera  toujours  autant  de  gagné  fur  le  che- 
v.il,  qui  peut-être  trOuvera  de  la  faci- 
lité à exécuter  ce  qu’on  lui  demande  , 
& à le  pratiquer  fans  répugnance  : au 
lieu  que  fl  opiniâtrement  on  vouloir  em- 
pêcher ce  cheval  de  faire  ce  qu’il  veut , 
on  ne  dreroit  de  lui  rien  qui  vaille. 

Air,  prendre  l'^rr  c’eft  un  oifeau 
qui  s'élève  beaucoup. 

AIRE,  en  Fauconnerie  lignifie  le 
nid  , ou  le  rocher,  ou  le  précipice  que 
les  faucons,  choifilfent  pour  faire  leurs 
petits  fauconneaux  j ce  qui  fait  dite  un 
jauco»  de  bon  aire,  c’eft  à-dite,  de  bon 
naturel , & qui  fort  de  pete  Sc  de  mere 
bien  faciles  à alTaiter.  Aire  fe  dit  auûâ 
du  nid  des  Autours , quoiqu’ils /«'renr  fut 
des  arbres. 

L’article  1 8.  de  l’Ordonnance  de  Louis 
XIV.  du  mois  d’Août  1669.  défend  à 
toutes  perfonnes  de  prendre  dans  les  fo- 
rêts de  S.  M.  garennes,  buid'ons  & plai- 
^ firs  aHcuns  aires  d'oifeaux  , de  quelque 

clpecequece  foit,  & en  tout  autre  lieu 
les  Œufs  de  caille  , perdrix  & faifans,  à 
peine  de  cent  livres  pour  la  première  fois, 
®deux  cens  livres  pour  la  fécondé , & du 
foiiet  Sc  bannilfcment  à lîx  lieues  de  la 
forêt  pendant  cinq  ans  pour  la  troilîé- 
me. 

A 1 R E R , fe  dit  en  p.irlant  des  fau- 
cons & des  autours  , qui  airent  ou  font 
leurs  nids  fur  des  rochers  ou  fur  des  ar- 
bres. 

A LA  MORT,  chiens.  C’eft  ainfi 
qu’on  parle  aux  chiens  lorfque  le  cerf  eft 
pris. 

ALAN,  terme  de'Vcuerie,  eft  un 
atos  chien  efpecc  de  dogue.  Il  y en  a 
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de  trois  fortes  , l’alan  g^entil , celui  quF 
a la  caille  de  lévrier  ; Vdan  vautre' , qui 
tire  fur  le  mâtin , on  s’en  fett  pour  ciufter 
aux  ours  & aux  fangliers  j & l'alan  bou- 
cherie, qui  fert  à garder  les  moutons  8c 
à conduire  les  baufs. 

ALBRAN  , ou  ALEBRAN  , jeune 
canard  fauvage  , ainfi  nommé  julqu’en 
Oékobre,  auquel  tems  il  devient  canard  , 
d’eau , & un  mois  après  on  l’appelle 
canard  ou  uifeau  de  rivicre.  On  le  dé- 
guife  diverfement  èu  cuifme.  Flambé  &. 
vuidé,  fans  être  piqué,  ni  barde , on  le 
fait  cuire  à la  broche , & on  le  fert  pour 
un  plat  de  rôt.  Si  on  en  veut  faite  une 
entrée , on  l’envelope  de  papier , & on 
le  fert,  foit  avec  un  ragoût  d’olives,  foit 
avec  un  ragoût  de  montans  de  cardons , 
foie  aux  navets,  foit  avec  une  faulfe  à 
la  rocambole,  ou  enfin  aux  trufes. 

ALBRENE',  fe  dit  de  tout  oifeau 
de  proie,  rompu  en  fon  pennage,  ou 
défaillance  de  pennage,  ou  fans  pennage  • 
emiet.à  fes  ailes.  On  dit,  ce  gerfaut  efi 
albrcné , il  faut  le  baigner.  ^ 

ALBREN  ER  veut  dite  chalTeraux 
albraiis.  On  dit,  il  fait  bon  albrener, 

ALETHE,  en  terme  de  Faticon- 
nerie,  eft  un  oifeau,  propre  à voler  I3. 
perdrix. 

ALEVIN,  menu  poifTon  qui  fert 
à empoiflonner  les  étangs.  On  le  nom- 
me norrain  en  plufieurs  lieux , Sc  géné- 
ralement peuple.  Aleviner , c’eft  donc 
empnilfonner  on  étang,  en  y jetiant 
de  l'alevin.  Il  faut  quatre  milliers  de 
peuple  pour  bien  aleviner  un  étang,  foy. 
EMPOISSONNER. 

Alezan,  ou  alzan,  c’eft  le 

nom  d’un  poil  de  cheval , qui  eft  d’une 
couleur  rouffâtre,  & qui  a le  crin  roux 
ou  blanc  ; ce  poil  a fes  variétés,  qui  font 
Valecjtn  poil  de  vache , l’ alezan  clair  , 
l’alezan  ordinaire  Sc  l’alezatn  brûle.  Les 
chevaux  fous  alezan  clair  font  mous  .Tu 
travail , & ne  rendent  point  de  bons  fer- 
vices-,  l’alezan  brûle  elc  tres-eftimé,  bon 
pour  la  fatigue  & très-c«urageux.  Les 
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Efpaenols  en  font  bien  du  cas.  Tel  che- 
val doit  avoir  les  extrémités  & les  crins 
noirs.  Prefque  tous  les  alezans  , hors 
ceux  qui  ont  les  flancs  lavés  & les  ex- 
trémités blanches  , font  fenfibles  à l’é- 
peron. Ces  extrémités  s’entendent  du 
crin  , des  jambes  & de  la  queue  , qui 
doivent  être  noirs. 

ALLEGERIE,  en  terme  de  Ma- 
nège , fignifie  rendre  le  cheval  plus  lé- 
ger du  devant  que  du  derrière  , Bc  faire 
qu’en  trotant  il  foît  près  de  galoper , 
& qu’il  ne  foit  point  pefant  d’épau- 
les. 

ALLER  de  bon  tems,  c’eft-à-dire, 
qu’il  y a peu  de  tems  que  la  bête  eft 
palTée,  & pour-lors  on  dit , les  Veneurs 
altoiem  bon  tems  , lotfqoe  le  Roi  atti- 
va. 

Aller  d’aflurance,  c^eft-à-dire , que 
la  bête,  va  au  pas  , le  pied  ferré  & lans 
crainte. 

Aller  au  gaignage , c’eft-à-dire, 
que  la  bête  fauve , qui  eft  le  cerf,  le 
daim  & le  chevreuil,  va  dans  les  grains 
pour  y viandet  & manger  ; ce  qui  fe  dit 
aufti  du  lièvre. 

Aller  de  hautes  erres , c’eft  lorP- 
qu’il  y a fept  à huit  heures  qu’une  bete 
eft  palfée.  On  dit  ce  lièvre  va  de  hau- 
tes efreL, 

Aller  en  quête,  c’eft  quand  le  va- 
let du  limier  va  au  Roi , pour  y détour- 
ner la  bête  avec  fon  limier. 

ALLONGE’.  On  dit  en  terme  de 
Chafte  un  chien  allongé  y c’eft  celui  qui 
a les  doigts  du  pied  étendus  par  quelque 
accident  qui  lui  a blelTé  les  nerfs. 

On  dit  aufti  en  Fauconnerie  un  oifeau 
allonj^e',  quand  il  a toutes  fes  pennes  en- 
tières , & de  la  longueur  qu’il  les  doit 
avoir. 

ALLONGER  le  trait  à un  limier  ; 
c’eft  le  LaiiTer  déployer  tout  de  fon 
long. 

ALOSE,  forte  de  poiftbn  de  mer, 
qui  monte  au  Printems  les  rivières , Sc 
for-tout  pat  celles  qui  Ibutgravcleufes, 
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oil  elle  devient  fort  gralTe.  Les  alofet 
de  Seine  font  eftimées  les  mçilleures , 
on  les  fert  entières  ou  par  moitié.  Si  on 
les  lert  pour  un  plat  de  rôt , on  les 
vuide  fans  les  écailler , & on  les  fait 
cuire  dans  un  court-bouillon  comme  le 
faumon , & on  la  fett  fur  une  ferviette 
garnie  de  perfil.  Pour  entrée  on  l'écaille, 
éc  on  la  lert  avec  differentes  faulfes  j 
comme  aux  capes , à l’huile , à l’Italien- 
ne. On  la  fait  auITi  cuire  fur  le  gris  ; 
après  l’avoir  écaillée  & vuidee , on  la 
fend  un  peu  par  le  dos , on  la  fait  ma- 
riner avec  un  peu  d’huile  ou  un  peu  de 
beurre,  fel,  poivre,  6c  on  l’arrofe  de 
tems  en  tems  avec  fa  marinade.  On  con- 
noît  qu'elle  eft  cuite , quand  l'arête 
n’eft  plus  rouge.  On  la  fert  deftus  un 
ragoût  aftàifonnc  de  bon  goût,  ou  avec 
une  faufte  aux  capes  & aux  anchois. 

ALOUETTES  : les  Naturaliftes 
difent  qu’il  y a pliifieurs  fortes  d'aUuet- 
tes , les  aloHctses  hupées,  6c  celles  qui 
ne  le  font  pas.  Elles  ont  le  plumage  de 
la  même  couleur,  & celles-ci  ne  font 
pas  (i  grolfes.  Il  y a encore  des  aloaet- 
tcj.de  pré,  autrement  appellées  en  cer- 
tains pays /«/ov/f/  ou  falopes,  Leshupées 
ont  fur  la  tête  une  crête  de  plume  com- 
me le  paon.  Elles  ie  nourriftèiu  à terre, 
& les  autres  vont  par  bandes. 

L’une  & l’autre  efpece  font  letirs  nid» 
à terre,  quoiqu’il  y ait  des  Naturaliftes 
qui  diient  avoir  vu  des  alouettes  hupée» 
faite  le  leur  dans  des  arbres , dont  l’é- 
corce eft  ridée}  & ces  nids  pour  l'ordi- 
rtaiie  font  faits  de  racines  d’hetbes  fé- 
ches. 

On  dit  qu’clleî  pondent  trois  fois  l’an- 
née } fçavoir,  au  commencement  du  mois 
de  Mai , dans  celui  de  Juin  éc  environ 
à la  mi  Juillet}  mais  cela  n’eft  pas  tou- 
jours réglé , ni  une  chofe  même  à la- 
quelle on  doive  tout-à-fait  ajouter  foi  , 
puifqu’elles  font  leurs  nids  tantôt  plu- 
tôt, tantôt  plus  tard  , félon  que  te  cli- 
mat qù  elles  font,  le  leur  permet. 

Leur  ponte  eft  de  cinq  œufs , quel- 
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quefois  davanti»c.  On  les  trouve  dans 
les  bleds.  Apres  que  leurs  petits  font 
éclos , elles  en  ont  beaucoup  de  foin , 
& à peine  commeiKent-ils  à le  vêtir  de 
plumes , que  leurs  meres  les  mènent 
chercher  a manger  avec  elles  ; ce  qui 
trompe  la  pWpart  de  ceux  qui  les  vou- 
lant prendre  au  nid  deux  ou  trois  jours 
apres  qu'il  les  ont  vûs  fàus  plumes , ne 
les  trouvent  plus. 

La  plus  grande  partie  des  alouettes  font 
oifeaux  de  palTagc.  On  les  pretKl  diver- 
fement , loit  avec  des  napes , au  miroir, 
aux  filets , à la  glu  4:  autrement.  Voyons 
maintenant  comment  on  fait  toutes  ces 
dilîérentcs  efj>eces  de  chalTes. 

Pour  prendre  les  alouettes  ta  miroir, 
on  a de  grands  filets  appelles  napes  ou 
najjes.  A.  ( Voyez  la  Figure  48.  plamhe 
I r.  ) qu’on  tend  de  la  maniéré  que  vous 
allez  voir. 

Aux  deux  bouts  G.  de  ce  filet,  font 
attaches  deux  bâtons  C.  gros  comme 
Une  bonne  cheville,  & tout  proche  fe 
verra  attaché  au  piquet  D.  long  d'un 
pied , 8c  de  mênte  gtolTeur  que  lebkon  ; 
êi  de  l'antre  côté  une  cheville  E.  longue 
de  deux  ou  trois  pouces. 

Ayant  ainfi  vos  filets , vous  irez  dans 
une  piece  de  terre  , oîl  vous  figurez 
qu’il  y aura  des  alouettes.  Il  eft  bon  que 
cette  terre  fok  éloignée  des  bois  & des 
grandes  haies.  Là  déployez  tas  nalfes , 
commencez  à les  tendre  ; mais  pour  faire 
qu’elles  aient  leur  efict , il  faut  obfervet 
que  le  vent  vous  donne  au  nez , ou  der- 
rière, autrement  l’entteptife  ferek  vai- 
ne- 

Cela  exaftement  obfetvé , étendez 
vos  napes  comme  vous  voyez  dans  la 
Figure  48.  de  U Planche  it.  Il  en  faut 
deux  , èc  du  côté  que  fera  la  plus  large 
& la  plus  longue  G.  vous  aurez  foind'y 
mettre  de  plus  grands  bâtons  qu’à  l'autre 
côté. 

Enfutte  & toutes  chofes  étant  ainfi 
difpofces , vous  planterez  un  piquet 
D.  & paifecez  le  bout  G.  du  bâton  E. 
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dans  la  boucle  d’une  corde  H.  Sc 
le  bâton  D.  dans  l’autre  de  la  même  cor- 
de ; ôc  vous  accommoderez  aiiilî  l’au- 
tre bcHit  de  votre  nape  avec  des  bâtons 
& une  corde  femblable  à celle  dont  on 
s’eft  déjà  fervi. 

Il  faut  avant  que  de  coigner  le  piquet^ 
bien  tirer  les  cordes  L.  au  bas  du  filet , 
& faire  enlorte  qu’elles  foient  tendues 
fort  toides  j après  cela  prenez  deux  au- 
tres piquets  D.  auxquels  feront  attachés 
des  cordes  à demeurer  H.  doiK  l’une 
lêca  longue  de  neuf  pieds  & demi , te 
l’autre  de  neuf  pieds. 

Ces  cordes  auront  chacune  une  bou- 
cle à un  bout , qu’on  palfera  dans  le  bâton 
de  la  nape  ; on  les  citera  comme  il  cft 
marqué. 

. On  les  tendra  fortement , puis  on  en- 
foncera les  piquets  avec  un  nsartcau  , 
pour  les  tenir  en  état  : il  faut  à l'autre 
bout  delà  nape  attacher  un  piquet  com- 
me on  vient  de  dire. 

Cette  nape  étant  tendue  , accommo- 
dez l’autre  qui  doit  l’êtie  aufil  de  la  mê- 
me maniéré,  tede  forte  qu’étant  toutes 
deux  renverfees  fut  l’efpace  qui  eft  en- 
tre elles , la  plus  large  avance  fur  l’au- 
tre d'un  demi-pied. 

Cela  fait , vous  prendrez  U grande 
corde  P.  d’oiI  dépend  le  rellôrt  de  votre 
filet , que  vous  attacherez  avec  nu  naud 
aux  deux  cordes  attachées  aulli  au  bâton 
C.  de  votre  filet  par  le  bout  G. 

Cette  grande  corde  s’étendra  jufqu’à 
une  loge  que  vous  aurez  faite  exprès 
pour  vous  mettre;  là  vous  rarrêterc* 
avec  un  piquet , & ferez  un  noeud  an 
bout  de  la  corde,  pour  faire  qu’en  la 
tenant  elle  ne  glilfe  point  de  vos  mains. 
Vous  préparerez  un  uege  de  gazon  d’her- 
bes ou  de  chaume , pour  vous  alfeoir. 

Votre  filet  ainfi  tendu,  vous  poferez 
au  milieu  votre  miroir  de  forte  que 
celui  qui  fera  dans  la  loge , le  faife  tour- 
ner de  côté  & d’autre , par  le  moyen 
d'une  petite  ficelle  attachée  à un  reflott, 
dont  nous  allons  parler , ainfi  que  de 
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la  manière  donc  doit  être  co^ruir  le 
miroir. 

Au  bas  de  ce  miroir  & .à  rerre , feront 
des  aloHfues  R.  arrachées  par  le  pied  , 
qui  ftrviront  là  comme  d'appas . pour 
en  attirer  d’autres.  Par  le  moyen  des  cor- 
des qui  fe  vont  rendre  à la  loge , on  fait 
aiiflî  voltiger  les  appâts  de  temsentems. 
Il  faut  toujours  faire  jouer  le  miroir  , 
& remarquer  qu’on  ne  peut  ainfi  chaf- 
fer  à ces  oifeauie,  que  lorfque  le  Soleil 
luit;  car  alors  les  rayons  de  cet  aftte  ve- 
nant à frapper  cette  glace,  il  en  part  une 
lueur  qui  attire  des  alouettes  fzi  uninf- 
tinû  qui  leur  eft  particulier , & leur  fait 
naître  l’envie  de  voltiger  tout  au- 
tour. 

Qiiand  on  voit  ces  oifeaax  à la  hau- 
teur convenable  pour  être  envelopés  des 
napes,  on  les  fait  agir,  & les  alouettes 
s'y  trouvent  prifes.  f^oyei.  h fieiiee  48. 
sle  la  planche  i i comment  les  napes , le 
miroir  & les  oifeaux  doivent  être  pla- 
ces. 

Pour  faire  le  miroir  dont  on  vient  de 
parler,  on"  prend  un  morceau  de  bois 
épais  d'un  pouce  & demi,  &:  long  de 
neuf  ; on  le  taille  en  arc  à fix  pans  i, 
ainfi  que  la  Fiçiire  ;i.  Planche  11.  le 
reprefente  ; on  le  perce  au  milieu  a.& 
on  y met  une  cheville  de  bois  5.  longue 
de  fix  pouces,  grolTe  comme  le  doigt  , 
ic  fe  terminant  en  pointe. 

A cette  cheville  & à l’endroit  4.  on 
fait  un  petit  trou  , puis  on  a un  autre 
morceau  de  bois  5.  taille  comme  on  le 
voit  long  d’un  pied , épais  de  deux  pou- 
ces , & pointu  par  le  bout.  Il  faut  lui 
faire  une  entaille  6.  haute  de  deux  pou- 
ces , & large  d’un  pied  & demi  ; le  per- 
cer au  chiffre  7.  pour  y faire  entrer  la 
cheville  }.  qui  doit  bailTer  d’un  pouce 
avant  dans  les  trous,  & y tourner  ai  fé- 
menr. 

Cette  cheville  étant  mife , partez  une 
ficelle  dans  le  petit  trou  4.  qui  aboutifle 
à la  loge;  & ayant  dans  votre  arc  en-» 
tJIlé  mis  de  petits  miroits  horizontale- 
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ment  expofils  au  Soleil , vous  ferez  agit 
votre  machine,  en  tirant  votre  cordeau. 
Ce  mifoir  doit  tourner  & retourner  de 
coté  & d'autre , comme  un  moulinet  que 
font  les  enfans  dans  des  noix , & qu’ils  * 
font  aller  en  tirant  un  petit  fil  qui  y eft 
entouré. 

L’on  a foin , quand  on  veut  chalfer 
avec  les  napes,  de  fe  munir  d’une  efpece 
de  hôte , aiijjâ  que  la  lettre  A.  Fij^nre  a 9. 
Planche  1 1.  vous  le  montre  Vous  y at- 
tacherez deux  courroies  B."  pour  la  por- 
ter plus  aifement.  Cette  hôte  eft  cou- 
verte de  toile,  pour  être  plus  légère. 
On  y fait  deux  portes  C-  D.  pour  y four- 
rer les  menus  uftenfiles , & on  met  tout 
l’équipage  dedans  pour  n’étre  point  eni- 
barralfé. 

La  véritable  faifon  de  cette  charte , 
eft  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqucs 
dans  l’Hyver,  fur-tout  lorfquil  fait  des 
gelées  blanches. 

La  charte  des  alouettes  au  traîneau  fe 
fait  la  nuit,  quand  elle  eft  obfcure,  & 
jamais  quand  la  Tune  luit;  car  alors  on 
fe  donneroii  de  la  peine  fans  aucun  pro- 
fit. D’autres , fuivant  une  autre  maxime,, 
fe  fervent  d’un  flambeau  allumé,  ou  de 
bouts  de  cordes  goudronnées , ou  d’au- 
tres matières  combuftihies  , que  néan- 
moins le  vent  ne  puifle  pa»  creindre. 

Ces  remarques  obfctvées , on  a un 
traîneau  tel  qu’on  le  repréfente  G.  f/- 
^ure  IC5.  Planche  y.  éoin  les  mailles  ne- 
doivent  avoir  qu’un  pouce  de  large , Sc 
derrière  lequel  il  faut  en  lailfer  traîner 
en  le  portant  environ  un  bon  pied  de 
long  ; ou  y lairtêr  traîner  quelques  bran- 
ches qu’on  yaura  attachées  K.  afin  qu’on 
ne  le  porte  pas  inutilement,  fans  que 
les  alouettes  fe  Icvent. 

Pour  mieux  réurtïrà  cette  charte,  il' 
eft  bon  de  fe  promener  de  jonr  dans  les 
endroits  où  l’on  croit  qu’il  y a des  alouet- 
tes , telles  que  peuvent  être  des  terres 
en  friche  ou  emblavées , ou  bien  celles 
où  l’on  a recueilli  de  l’avoine,  ou  bière 
des  chaumes.  Le  tems  pour  les  mieux  te- 


o-i-gitizod  by  Google 


i5  A LO.  A LO. 

Il, arquer  eft  ordiiiairenic.it  le  foir  qu’el-  pour  prendre  les  au  miroir  ( & 

les  volent  par  bandes.  '™us  avons  montre  la  maniéré  ci- 

Ces  endroits  remarqués , on  y retour-  devant.  ) On  les  attache  bout  a bout , 
ne  lorfqu’il  eft  nuit.  On  y porte  le  ttaî-  ainli  qu’il  Ce  voit  au  milieu  matciué  des 
' iieau  1'  on  l’ctend  à travers  les  filions,  chiffres  t . & i.  il  faut  avoir  trois  bâtons 
11  faut  pour  le  traîner  deux  petfonnes  femblaWes  à celui  qui  eft  défigiic  à part, 
qui  foient  fortes , qui  marchent  vite . & niarqué  des  lettres  D.  E.  F.  & qui  font 
qui  le  tiennent  élevé  de  terre  environ  longs  de  cinq  ou  fix  pieds,  bien  droits, 
de  deux  pieds , l’un  par  la  perche  roar-  & allez  forts , avec  une  coche  à chaque 
quée  A.  & l’autre  pat  qelle  marquée  bout , à l’une  delquelles  fera  attaché 
JJ  • d’un  côté  un  piquet  f . long  d’un  pied 

' Aux  deux’  bouts  du  filet  G.  doivent  & demi , & de  i’.autre  une  petite  che- 
ctre  attachées  deux  perches  A.  B.  tju’on  ville  D.  de  deux  ou  trois  pouces  de  lon- 
lailfe  tomber  quand  on  entend  levet  gueur.  Un  de  ces  trois  bâtoiu  aura  deux 
quelque  chofe  ; puis  on  court  pour  pren-  piquets  attachés  au  bout , à.  l’^pofite 
dre  le  gibier  qui  y eft  pris.  U Figure  in-  l’un  de  l’autre . & il  y aura  aufiTi  deux 
diquée  achèvera  de  rendre  parfaite  l’i-  petits  bâtons  ou  chevilles  liées  a côté  de 
dé^  que  nous  venons  de  traiter  de  cette  chaque  piquet . ainfi  que  le  montre  l'aa- 
chafle  M montre  les  filions,  N.  les  tre  bâton  lépaté,  marqué  des  lettres  G. 
Mlouctns  qui  font  dedans.  H.  I.  K.  L.  M.  Le  bâton  eft  cotte  I. 

Si  l’on’n’a  pas  eu  le  tems  de  jour  de  K.  avec  les  deux  coches  a chaque  bout, 
rcmarquet  \ei  alouettes , on  ne  lailfe  pas  une  K.  pour  y mettre  le  filet , & le  bout 
que  d’aller  dans  les  champs  où  l’on  croit  I.  où  font  atuchés  les  deux  piquets  G. 
qu’il  y en  a , & a tout  hazard  on  tend  H.  & au  côté  de  chaque  piquet  les  che- 
le  filet . on  le  traîne*,  Si  fi  on  entend  villes  L.  M.  & quand  on  veut  prendre 
quelque  chofe , on  fait  comme  on  vient  des  alouettes , il  faut  s’en  aller  trois  ou 
de  le  dire.  quatre  perfonnes  de  compagnie  dans  une 

Quand  on  y porte  le  feu  , il  y en  a campagne  qui  foit  unie,  c’eft-.î-dire,  qui 
qui  prétendent  que  ces  oifeaux  donnent  ne  loit  point  montueule , & déployer 
plutL  dans  le  piège.  D’autres difent  que  les  filets  & les  étendre  de  long,  pour  at- 
c’eft  un  abus,  & qu’au  contraire  fi-tôt  ucher  les  trois  bâtons  aux  deux  bouts , 
quelles  voient  la  lumière  de  loin,  elles  & au  milieu,  & mettre  le  bâton  auquel 
7’épouvantent  & volent  en  d’autres  en-  il  y a deux  piquets  au  milieu , afin  que 

le  filet  tourne  plus  facilement  & promp- 
LesPayfans  prennent  encore  les  «/«««-  tement,  étant  guindé  par  ce  bâton  qui 
tes  avec  des  filets  qu’ils  attachent  bout  tournera  entre  les  deux  piquets , que 
à bout;  ils  nomment  cette  façon  de  vous  coignerez  en  terre,  & les  deux  au- 
chalTe  à la  ridee.  Elle  eft  montrée  dans  très  bouts  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  ; en- 
la  îo.  Figure,  Planche  il.  L’Hyver  , forte  que  les  quatre  piquets  fe  trouvent 
lotlqu’il  gèle  bien  fort,  ces  oifeaux  vont  tous  piqués  en  ligne  droite  , & que  la 
en  grandes  bandes,  & volent  d’une  cam-  cotde  du  bas  des  napes  foit  fort  roiJe. 
pagne  à l’autre,  pour  chercher  aman-  Ayez  une  corde  câblée  j.  5.  longue  de 
ger  i & lorfqu’on  les  fait  lever , ils  vont  douze  pieds , que  vous  attacherez  d’un 
bas,  ridans  contre  terre,  & fe  pofentoù  bout  au  bâton  5.  & de  l’autre  à un  pi- 
ils  en  voient  quelques  autres  : c’eftpour-  quet  5.  qu’on  fichera  en  terre  à la  hau- 
quoi  on  enprend  facilement,  & en  quan-  teur  des  piquets  4.  & 6.  vous  mettrez 
tiré.  Les  filets  dont  on  fe  fert,  ne  font,  pareillement  une  autre  cotde  longue  de 
autres  que  les  deux  napes  qu’on  emploie  dix  pieds,  au  bout  du  bâton  7.  aveç^n 

piquet 
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jSquct  8.  à l’aiitte  bout,  que  vous  coi- 
giierez  en  terre  au  droit  des  autres , le 
tirant  de  toutes  vos  forces  , pour  faire 
<Jue  la  corde  d'en  haut  Toit  auilî  roidc 
que  la  corde  d’en  bas.  Il  faudra  avoir 
une  autre  corde  dè  dix  ou  douze  toifes, 
que  vous  palTcrez  dans  une  poulie  , & 
vous  rattacherez  d’un  bout  a l’autre  au 
bâton  7.  & l’autre  fera  lié  à un  piquet 
deniere  la  loge,  qui  doit •ctte  faite  de 
chaume  autour  de  quelques  brins  de  bois. 
On  arrêtera  la  poulie  a quinze  pieds  du 
filet,  .à  l’endroit  marque  10.  avec  une 
corde  liée  à iln  piquet  1 1 . de  forte  que 
refpace  entre  la  poulie  S:  fon  piquet  ioit 
d’un  pied  & demi  de  longueur,  & que 
la  poulie  avance  de  deux  pieds  en  dedans 
du  bas  du  filet,  afin  qu’il  tourne  plus  vi- 
te. Le  tout  étant  ajufté,  une  petfonne 
s'aiTeoira  dans  la  loge  pour  tirer  la  cor- 
de, & faire  tourner  les  napes  fi-tôt  que 
les  premiers  oifeaux  feront  au  delfus  du 
bas  du  filet.  Pendant  qu’il  prendra  gar- 
de , les  autres  s’en  iront  f<ûre  lever  les 
alouettes,  & les  chalferont  du  côté  oii 
font  tendues  les  napes  , afin  de  les  con- 
traindre d’y  aller.  Les  perfonnes  doivent 
fe  difpofer  en  forte  que  le  gibier  1 9.  & 
zo.  foit  comme  entre  les  trois  perfon- 
nes, que  je  fuppofe  venir,  l’un  vers  la 
lettre  A.  l’autre  de  B.  dclettoifiémedeC. 
Mais  il  faut  que  les  deux  qui  marcheront 
des  lettres  A.  C.  avancent  plus  que  ce- 
lui dn  milieu  B.  ainfi  les  alouettes  fe  ver- 
ront comme  enfermées  de  trois  côtés , 
& feront  comme  obligées  de  voler  droit 
pat  defTus  les  filets;  & pour  les  y faire 
encore  plus  aller,  ayez  une  ficelle  qui 
foit  bien  longue  , laquelle  vous  attache- 
tez  d'un  bout  à la  pointe  d’un  petit  bâ- 
ton marqué  du  chiffre  9.  qui  fera  haut 
d’nn  pied  & demi  ou  deux  pieds,  piqué 
droit  en  terre  à deux  pieds  proche  des 
napes , & delà  elle  ^adera  fur  une  petite 
fourchette  1 4.  de  meme  hauteur  que  l’au- 
tre verge  g.  & piquée  pareillement  en 
terre  ; Hc  l’autre  bout  de  cette  ficelle  fe- 
ra porté  à la  loge.  Liez  à cette  ficelle 
Tome  II.  ean.  IL 
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trois,  quatre  oifeaux,  ou  plus  i j.  i6* 

1 7. 1 8.  qu’on  attachera  par  les  pieds  avec 
de  petites  ficelles  longues  d’un  pied  6c 
demi  ; 6c  lorfque  la  perfonne  qui  fera 
dans  la  loge  verra  voler  la  bande  d'a- 
louettes , il  fera  voltigef  celle  de  la  fi- 
celle en  la  tirant  un  peu  , ôc  quand  les 
autres  les  appercevront  , elles  iront 
tout  droit.  Lorlquc  le  Guetteur  les  verra 
approcher,  il  doit  tenir  les  deu:^  mains 
fur  la  corde , tout  prêt  à la  tire?,  quand 
il  fêta  tems  que  les  filets  fe  lovent. 

La  charte  des  alouettes  avec  des  lacets, 
eft  fort  divettirtante , nullement  pénible, 
6c  fe  fait  à peu  de  frais.  11  faut  d’abord' 
fçavoir  oô  ces  oifeaux  font  fréquens  , 6c 
oil  ifs  fe  plaifent  le  plus.  L’Hiver  eft  le 
tems  qu’on  doit  choilîr  pour  ce  diver- 
tilfement. 

On  attire  encore  les  alouettes  dans  les 
endroits  oil  on  les  veut  charter , en  y 
jettant  du  grain  , foie  avoine  , orge  , ou 
fromeflt  ; puis  on  a fix  à huit  ficdles  A, 

( Figure  53  de  la  Planche  1 1 . ) longues 
chacune  d’environ  quatre  ou  cinq  toi- 
fes : on  les  tend  dans  une  pièce  de  terre, 
dans  le  fond  des  filions  B.  après  les  avoir 
garnis  de  lacets  C.  faits  de  deux  crins  de 
cheval  , a6commodés  en  lacs  coulans  , 
attachés  aux  ficelles , 6c  couchés  .à  tetre 
à la  diftance  chacun  4e  quatre  doigts. 

Il  faut  que  les  deux  bouts  des  ficelles 
foient  attachés  chacun  à un  petit  piquet 
B.  fiché  en  terre.  Quand  cela  eft  fait  , 
& de  la  maniéré  qu’on  peut  le  voir  dans 
la  Figure  j 3 . Planche  11.  on  fàjt  un 
tour  un  peu  éloigné  des  lacets  , on  fait 
lever  ce  qu’on  itonncd' alouettes  par  ban- 
de , 6c  on  les  fait  voler  du  côté  où  l’on  a 
tendu  les  lacets,  où  elles  fe  pofent  infail- 
liblement, à caule  des  grains  qu’elles  y 
appertjoivent. 

Quand  ce  grain  eft  bien  jetté,  & mé- 
nagé dans  les  pièges , ces  oifeaux  fe  pro- 
mènent dedans  ; & d’abord  s’embarraf- 
faut  le  pied  dans  ces  lacets  , aurti-tôt  ils 
demeurent  pris  , ôc  plus  ils  veulent  ta- 
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cher  de  fe  débarrafTer  , plus  le  lacet  les 
ferre  , & on  les  prend. 

Souvent  au  lieu  Halouetiet,  il  s’y  prend 
d’autres  oifeaux  attirés  par  l’appat  des 
grains  qu’ils  découvrent  j & lorfqu’on 
juge  que  U proie  eft  alfez  copicufe  , on 
y court , & on  l’amafTe.'  Il  s’en  prend  en 
abondance  j ce  qui  fait  que  ceux  qui 
fe  plait^-nt  catte  chall'e  , ne  s’y  endor- 
ment point. 

Il  y a une  autre  maniéré  de  prendre 
les  alouettes , lotlqu’elles  font  pat  bande , 
fi  l’on  obferve  exac'Iemcnt  ce  qui  va 
être  dit  là-delfus.  Tous  filets  prefque 
conviennent  à cette  chalfe,  pourvu  qu’ils 
i'oient  alfez  grands , & maillés  près. 

Suppofé  donc  que  vous  ayez  un  filet  , 
tel  qu’il  foit  , vous  ferez  provilîon  de 
trois  ou  quatre  douzaines  de  petites  four- 
chettes de  bois  , grodes  comme  le  petit 
doigt , liantes  d’un  pied , iSc  aiguilées  par 
le  bas. 

Muni  de  cet  équipage  accommodé  en 
paquet , on  va  dans  les  lieux  oïl  l’on  croit 
qu’il  y a des  alouettes  : on  fe  promené , 
& (î-tüt  qu’on  en  a découvert  quelque 
bande  , on  tourne  trois  ou  quatre  fois 
tout  autour  dans  un  intervalle  de  cent 
pas  d’abord  ; puis  côtoyant  toujours  ces 
oifeaux , on  s’en  approche  jufqu'â  trente 
pas , ou  environ.  * 

Tant  qu’on  fe  donne  ce  mouvement  > 
il  ne  faut  point  s'arrêter  ; car  il  ne  fau" 
droit  que  cela  pour  épouvanter  les  alouet- 
tes J & lcut  faire  prendre  leur  volée  , & 
fur-tout  lorfqu’on  en  approche.  Ce  qu'il 
faut  encore  obferver  exaélement  , eft 
de  marcher  courbé  , & d’aller  de  côté 
fc  d’autre  , comme  une  vache  qui  paît  : 
cette  poflurc  ne  les  effarouche  pas , étant 
accoutumées  tous  les  jours  a.  vivre  parmi 
les  befliaux. 

Tontes  ces  précautions  ptifes , & étant 
comme  afluré  de  la  réuflite  de  fi  chafTe , 
on  déploie  Ton  filet  A.  ( Figure  çi.  Pla>t- 
the  1 1 . ) on  l’ctend  à cent  pas , ou  envi- 
ton,  des  à travers  les  filions  B* 
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d’nne  pièce  de  terre  , obferrant  que  le 
côté  ouvert  regarde  ces  oifeaux. 

Enluite  votre  filet  étant  tout  déployé, 
vous  prenez  vos  fourchettes  , vous  les 
piquez  toutes  droites  en  terre , dans  une 
diflancc  de  deux  pieds  , ou  environ  , les 
unes  des  autres  , & rangées  d’abord  tout 
le  long  de  la  corde  C.  de  la  maniéré 
u’on  peut  le^  voir  dans  le  corps  de  ce 
1er. 

On  prend  encore  de  ces  bâtons  four- 
chus, on  en  fiche  en  terre  quelques-uns, 
pour  foùtenir  le  filet  dansie  milieu,  ob- 
fervant  que  les  côtés  D.  E.  & le  derrière 
traînent  à terre,  crainte  que  les  aloMeiiet 
cd  courant  ne  s’échappent. 

Le  tout  ainli  difpoic  , & fcjachant  à 
peu  prés  où  les  compagnies  des  alouettes 
font  pofées  , vous  tournez  & retourner 
tout  autour  , en  les  approchant  de  plus 
en  plus  , pour  les  obliger  de  marcher  : 
vous  les  prelTez  , & comme  elles  font  ti- 
mides , elles  avancent  devant  vous. 

Quelque&is  ces  oifeaux  ne  font  pas 
attroupc-s  , comme  on  le  fôuhaiteroit  ; 
pouf-lors  il  eft  bon  de  les  cotoyer , en 
tournant  autour  d’eux  , pour  les  faire  af- 
fembler.  Cela  fait,  on  les  chall'e  devant 
foi  : ils  courent  , on  les  prelTe  ; & les 
alouettes  ne  manquent  point  d’entrer  def- 
fous  le  filet. 

Pout-lors  on  prend  fon  chapeau  , tc 
courant  elles  , on  le  jettç  fut  le  devant 
du  filet , pour  les  épouvanter,  Si  les  em- 
pêcher d’en  fortir  par  cet  endroit  ; en- 
fuire  on  dcpl.tnte  vîte  les  fourchettes , 
qui  foùtiennent  le  devant  du  filet , afin 
que  ce  bord  venant  à tomber  en  bas , 
enferme  les  alouettes  , comme  dans  une 
c.igc. 

Après  cela  , on  examine  fa  prife  à tra- 
vers les  mailles  du  filet  ; Si  ayant  le  loi- 
fît  de  la  raniaffer  , on  la  prend  adroi- 
tement , prenant  garde  qu’il  ne  s’en  lat»»’ 
vc  point. 

Cette  chafTe  eft  bonne  pendant  les 
gelées  bl.inches , ou  qu’il  y a de  la  neige  > 
& lorfqa’on  eft  deux  perl'ouncs  à prea- 
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<3re  ainfi  les  altHettes,  la  chofe  n’en  peut 
que  mieux  aller  ; foie  pour  s’épargner 
l’un  & l’autre  la  peine  de  faire  tout  le 
tout  pour  faire  attrouper  ces  oifeaux  ; 
foit  pour  les  obliger  d’entrer  fous  le  filet, 
& pour  arracher  plus  promptement  les 
fourchettes  qui  tiennent  le  filet  levé  , il 
faut  que  ces  deux  perfonnes  s’enten- 
dent bien  , & obier  vent  exaétement  les 
inllruâions  qu’on  a données  la-delTus. 
Cette  chalfe  eft’divertilfante  , & c’eft 
un  exercice  qu’on  peut  prendre  à la  cam- 
pagne , fans  qu’il  en  coûte  beaucoup. 

Mais  la  tomielU  murée  eft  la  méthode 
la  plus  iüre  pour  prendre  un  grand  nom- 
bre d'alouetiei.  ün  la  nomme  la  tonnelle 
murée  , pour  la  diltinguer  de  la  tonnelle 
commune  , dont  nous  parlerons  eu  fon 
lieu.  Quand  on  voudra  chafler , on  aura 
foin  d’avoir  une  tonnelle  , oui  ait  au 
moins  dix  pieds  de  haut  à loij  embou- 
chure. On  la  porte  lur  le  lieu , oû  l’on  a 
remarque  les  ulouettet-,  on  prend  le  delfus 
de  deux  su  trois  cens  pas.  Quelques-uns 
fe  fervent  d’une  vache  artihcielle  , ce 
^ui  ne  vaut  que  mieux.  Nous  explique- 

Sons  au  mot  PERDRIX  , ce  que  c’eft  , 
c la  maniéré  de  s’en  fetvir.  On  com- 
mence par  placer  un  fort  piquet  , au 
fond  d’une*raie  de  bled  , qu  on  a mar- 
quée par  les  lignes  ponÂuées.  Après 
avoir  déployé  la  tonnelle,  vous  y attachez 
la  queue  marquée  A.  ( Fig^-e  5 4.  Plan- 
che w.)  & marchant  vers  les  alouetiety 
vous  étendez  le  filet  , & piquez  les  deux 
piquets  qui  tiennent  au  cercle  de  l’en- 
trée, marquée  B.  en  forte  que  la  tonnelle 
foit  tendue  «bien  ronde  ; eniliite  vous 
commencez  d’abord  à côté  du  cercle  de 
la  tonnelle , à dréllcr  vos  filets  C.  avec 
des  perches  de  chaque  côté , ou  en  demi- 
cercle  , ou  en  biaifant  ; vous  continuez 
la  longueur  de  fix  ou  huit  toifes , ou , 
plus , Il  vous  avez  affez  de  filet  ; au  bout 
duquel  filet,  vous  attachez  à la  derniete 
perche  quatre  ou  cinq  cordes,  marquées 
D.  que  vous  aurez  eu  foin  de  garnir  de 
plumes  au  logis.  Plus  vos  cordes  feront 
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longùes  , mieux  cela  vaudra.  Vous  r.iii. 
gez  vos  cordes  efpacécs  l’une  delîus  l'au- 
tre , enforte  que  cela  compote  une  et- 
pecé'de  mur  , qui  falfc  une  grande  en- 
ceinte : l’on  peut  mettre  deux  ou  trois 
appcllans  à l’entrée  , & proche  la  ton- 
nelle , cela  n’en  fait  que  mieux.  Votre 
tonnelle  murée  , ainfi  tendue  , vous  fai- 
tes un  grand  tour  pour  aller  joindre  les 
alouettes  par  derrière,  à plus  de  cent  pas  : 
pont-lors  vous  êtes  trois  ou  quatre  , qui 
marchez  en  ferpentant  de  côté  & d’au- 
tre ; vous  allez  courbe  , & tout  douce- 
ment : vous  ptener  garde  que  toute  la 
troupe  d’alouettes  E.  le  fuive,  car  s’il  en 
demeuroit  une  derrière  vous  , elle  ne 
manqueroit  pas  de  prendre  Ion  vol  , ce 
qui  obligeroit  toute  la  troupe  d’en^  faire 
de  même  , & vous  auriez  b'®"  de  la  pei- 
ne a les  faire  revenir.  Si  vous  remar- 
quez qu’elles  s’arrêtent  , & qu’elles  lè- 
vent la  tête  , c’eft  ligne  quelles  ont 

Îieur  : vous  reculez  quelques  pas  pour 
es  ralTuter , & vous  vous  couchez  à ter- 
re , jufqu’à  ce  que  vous  les  voyez  cher- 
cher à manger.  Pout-lors  vous  continuez 
de  les  fuivre  , jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
proches  de  la  tonnelle  , oû  elles  s’arrê- 
tent un  moment , 6c  vous  de  même.  Si- 
tôt qu’une  y eft  entrée  , croyant  que 
c’eft  un  palTage  libre , vous  courez  après  ; 
elles  entrent  toutes  : vous  jettez  votre  * 
chapeau  dans  la  tonnelle , pour  les  faire 
entrer  avec  précipitation  jufqu’au  fond. 

En  même  tems  vous  fermez  le  devant  de 
la  tonnelle  , & courez  prendre  votre  gi- 
bier : puis  vous  repliez  votre  filet , pour 
aller  ailleurs. 

Voilà  les  différentes  manières  de  pren- 
dre les  alouettes.  Parlons  à préfent  de  la 
maniéré  de  les  élever  en  cage.  L’alouette 
eft  importune  par  fon  chant , quand  elle 
I ne  mange  pas  feule  : on  a foin  de  l’abc- 
cher  avec  la  pàte  qui  luit. 

Ayez  du  chénevis , écrafez-le  dans  un 
‘mortier  ; puis  mettez  dedans  une  mie  de 
pain  , & du  petfil  haché  menu  : cela  « 
fait , liez  le  tout  enfemble  avec  un  pe« 
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d’eau.  U faut  renouveller  tous  les  jours 
cette  pâte  en  Etc  , parce  qu’elle  s’aigrit 
aifement.  On  prcnclra  garde  de  ne  point 
laifFer  trop  long-tems  les  atoueircr'dans 
le  nid , de  peut  qu’elles  ne  s’eftropient  : 
mais  au  bout  de  quelques  jours , on  aura 
foin  de  les  mettre  dans  une  cage  , dans 
laquelle  il  y aura  du  fable  , où  elles  ref- 
teront  tant  qu’elles  vivront.  CJuand  elles 
feront  accoutumées  à manger  feules  , 
vous  leur  donnerez  de  la  pâte  dont  on  a 
parlé.  Il  faut  avoir  foin  de  couvrir  le 
detfus  de  leur  cage  , d’un  morceau  d’é- 
toft'e  J ou  de  toile  *,  de  peut  que  fau- 
tant , ces  oifeaux  ne  fe  blclTent  de  la 
tête , s’il  y avoit  des  bâtons.  Les  alonettes 
commencent  à chanter  au  mois  de  Fé- 
vrier^ , & continuent  jufqu’à  la  fin  de 
S:ptcnibre.  , 

Les  alaumcs  fe  déguifent  différemment 
en  cuifine.  Elles  fe  mettent  cuire  à la 
broche  , piquées , ou  bardées  , moitié 
l’uii , & moitié  l’autre.  On  ne  les  vuide 
point  ; on  met  deffous  des  rôties  de  pain, 
pour  en  recevoir  ce  qui  en  tombe.  On 
ïêrt  les  alouettes  fut  les  rôties  , pour  un 
plat  de  rôt. 

Elles  fe  fervent  en  tourte  r pour-lors 
on  en  ôte  le  gigier  , on  met  le  relie  avec 
du  lard  râpé  dans  le  fond  d’une  tourte. 
On  met  deffus  les  alouettes  , quand  on 
* leur  a ôté  les  pâtes  & la  tète  , & qu’on 
les  a palTées  fur  le  feu  dans  une  calfc- 
lole , avec  un  peu  de  bon  beurre,  cham- 
pignons , petfil , ciboule  : le  tout  haché, 
& refroidi  , on  finit  la  tourte  t comme 
on  fait  en  général  toutes  les  tourtes. 

Si  l’on  veut  faire  un  falmis  d'alouette , 
on  fe  fort  de  celles  qu’on  a deffervies  , & 
qui  ont  été  cuites  .à  la  broche  : on  en 
ôrc  le  gigier  , on  pile  ce  qu’elles  ont 
dans  le  corps , les  tètes  & les  pâtes , avec 
les  rôties  dans  un  mortier.  On  délaie  ce 
qu’on  a pilé  , avec  un  peu  de  bouillon. 
Le  tout  paffé  à l’étamine  , on  l’affaifon- 
ne  de  fe!  , de  gros  poivre  , rocambole' 
écrafé  , filet  de  verjus.  On  fait  chauffer 
diaa  ce  petit  coulis  les  alouettes  y,  liuK  les. 
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/aire  bouillir  , & on  fett  ce  falmis  garni 
de  croûtons  frits , en  hors-d’œuvre  , fi 
l’on  veut. 

Les  alouettes  graffes  fe  mangent  rô- 
ties , piquées  , ou  bardées  , moitié  l’un , 

& moitié  l’autre  : on  ne  les  vuide  point, 

& on  met  deffous  des  rôties  de  pain  , 
pour  en  recevoir  ce  qu’il  en  tombe  i Sc 
on  fert  ces  alouettes  fur  des  rôties. 

ALOYAU,  pièce  de  bœuf  , qu’on 
coupe  le  long  des  vertèbres  au  haut  bouc  • 
du  dos  de  cet  animal.  Il  y a des  aloyau» 
de  la  première , de  la  fécondé  , & de  la 
troifiéme  pièce.  Valoyau  fe  mange  or- 
dinairement rôti , ou  en  ragoût , de  telle 
maniéré  que  l’on  veut. 

• Quand  )! aloyau  eft  tendre  , cuit  a la 
broche , on  le  fert  dans  fon  jus  ; ou  fi 
l’on  veut , on  coupe  le  filer  en  tranches 
minces  : on  le  met  dans  une  cafferole  , 
avec  une  îàuffe  faite  de  capes,  anchois, 
champignons  , une  pointe  d’ail , le  tout 
h.aché  &:  paffé  avec  un  peu  de  beurre,  & 
mouillé  avec  un  bon  coulis.  Quand  on 
a degraiffé  la  fauffe,  & affaifonné  de  bon 
goût , on  met  le  filet  dedans  avec  le  jus 
de  Valoyau  ; on  fait  chauffer  , fans  qu’U 
bouille  , & on  fert  fur  Valoyau,  On  peut 
encore  fervir  ce  même  filet  , avec  pla- 
ceurs légumes , comme  concombre  , cé- 
léri  , chicorée  , cardes.  Il  C:  fert  aufli 
en  fricandeau  , à la  braize  , comme  la 
culotte  à 1:^  braize. 

ALLURE,  c’eft  la  maniéré  de  mar- 
cher des  bêtes,  yillure  eft  auffi  la  nwt- 
che  du  cerf.  On  reconnoît  le  corfage 
d’un  cetf  par  ces  allures  , qui  font  lon- 
gues , ou  courtes  , & l’on  par-là 
auflî  qu’il  peut  donner  plus  ou  moins  de 
tablature  aux  chiens  j & fi- Ion  ren.arque 
que  fon  pied  foit  long  , c’eft  figne  qu’il 
eft  grand  ; au  lieu  que  s’il  l’a  rond , on 
juge  qu’il  n’a  pas  tant  de  force , & de-là 
un  habile  Piqueur  tire  un  avantage  pour 
les  chiens. 

AMANDE  , fruit  de  l’amandier  , 
dont  on  fait  des  confitures.  Les  amandes 
vertes  * au  liquide  , lé  confiffciic  dÿ 
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rftme  que  les  abricots  verts':  Les 
mmandes  confites  nu  fec  , le  ‘font  aulli 
de  meme  que  les  abricots  verts  au 
fec  : excepte  qu'il  ne  faut  point  les 
poudrer  de  fucre  -,  les  amandes  étant 
plus  vertes  féches  qu’autrement  , & 
de  plus , elles  fccheni  ainfi  plus  aife- 
ment.  On  fait  du  maffe-pain  d'amande^ 
du  beurre  d'amande.  Il  y a aulTI  de  la  pâte 
d’amande  , pour  blanchir  les  mains  , & 
de  l'huile  d’amande  tirée  fans  feu.  f'ojez 
PATE.  ’ * 

A MBLÇ  , train  ou  certaine  allure 
de  cheval  , lorfque  les  deux  jambes  du 
même  côté  fe  meuveinenfemble,  Sc  que 
, ks  deux  autres  fe  meuvent  après. 

• Les  chevaux  d'amble  doivent  allet 
rondement , & uniment  , c'ell-à-dire  , 
qu’il  faut  que  te  derrière  fuive  bien  le 
devant  ; ii  on  remarque  qu’un  cheval 
va  bien  capas  , quand  celui  qui  cft  def- 
fus  , eft  fans  mouvement.  • Ce  cheval 
outre  cela  , doit  encore  aller  de  même 
cadence  , autrement  il  fatigue  extrême- 
ment fon  cavalier. 

Il  y a des  chevaux  d’amble  , qui  fe- 
couent  la  cfoupe  à tous  les  pas  qu’ils 
font.  Cette  allure  cft  très  - mauvaife  , 
laffe  les  chevaux  , & les  empêche  d’al- 
ler bien  loin.  Il  faut  pour  bien  faire  qu'un 
cheval  d’amble  marche  de  même  ftiden- 
ce , comme  on  l’a  dit , & qu'il  ait  outre 
cela  alfez  de  mouvement  aux  jambes  de 
derrière. 

La  meilleure  marque  qui  fait  connoî- 
tre  qu’un  cheval  va  bien  Vamble  , c’eft 
lorfqu’en  allant  il  pôle  le  pied  de  der- 
rière à terre  , un  pied  Sc  demi , ou  deux 
plus  avant  que  le  pied  de  devant  ; & plus 
il  avance  le  pied  de  derrière , mieux  il  va 
ce  pas. 

A M B L E U R > c’eft  ainlî  qu’on  nom- 
me un  cerf  , dont  le  pied  de  derrière 
fùrpafte  la  trace  du  pied  de  devant. 

AMENDE  des  Chaftes  , peine  pé.- 
euniairc  impofée  à ceux  qui  chalfent  , 
fans  droit , ou  làns  pcrmillion.  Voici  ce 
que  l’auicle  de  l’Ordoniuoce  de  Louis 
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XIV.  du  mois  d’Août  1699.  porte  à. 
ce  fujet. 

•1  La  Colleéle  des  amendes  adjugées 
» ès  Capitaineries  des  Chaftes  de  nos 
n Maifons  Royales,  ci-deftps  nommées, 

» fera  faite  pat  les  Sergens , Collcéleurs 
» des  amendes  <}es  lieux  ; lef(juels  four- 
» nironc  chacune  année  un  état  de  leur 
» recette , & dépenfe  au  grand  Maître  , 

» dans  lequel  pourra  être  employé  juf- 
» qu’à  la  fomme  de  trois  cens  livres  , 
n par  nos  Capitaines  , ou  leurs  Beute- 
•I  nans  , pour  les  frais  extraordinaires  de 
« Procès  & de  Juftice  de  leurs  Capitai- 
» neries  , & pourront  taxci;  aux  Gardes- 
« chalfes  leurs  falaires  pour  leurs,  rap- 
» ports  fur  lesdeniersdes  amandes,doii:  le 
» revenant-bon  fera  mis  entre  les  mains 
•>  du  Receveur  de  nos  Bois,  ou  de  notre 
» Domaine  , pour  les  payer  , & en  * 
» compter  , comme  des  autres  deniers 
» de  fon  maniement. 

» Défendais  à tous  Gteffitrs  , Ser- 
» gens  , Gardes-chalfes , & autres  OfK- 
» ciers , de  s’immifeer  en  la  collcéle  des 
» amendes  des  Chaftes  : pourquoi  à cet 
•1  effet  fera  obfetvé  ce  qui  eft  ordosinô 
•>  pour  les  amendes  cle  nos  Forêts. 

L’atricle  X I Vr  Arc  des  peines,  amen- 
des , reftitutions , du  mois  d’Août  1^69. 
dit  : 

» Défendons  aux  Officiers  d’arbitrer 
» les  amendes  & peines , ni  les  pronon- 
» cer  moindres  que  ce  qu’elles  font  ré- 
» elées  par  la  préfente  Ordonnance , ou 
••  les  modérer  , ou  changer  après  le  Ju- 
» gement , à peine  de  répétition  contre 
» eux  , de  lulpenfion  de  leurs  Charges 
•)  pour  la  première  fois , Sc  de  privatiom 
» en  récidive.  • 

L’article  X V.  de  la  même  Otdon--' 
nance  , dit  : » Ne  fera  fait  donc  remilè» 

» ou  modération , pour  telle  caufe  que 
» ce  foit  , des  amendes  , reftitutions  , 

» intérêts , conlifeations , avant  qu’elles 
,1  foient  jugées  , ni  apres , pour  quelque 
,i  perfonne  que  ce  puilfe  être.  « 

AMEUTER  , en  terme  de  Chafte  „ 
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t’eft  affemblcr  des  chiens  courans  pour 
courre  la  bête.  On  ameute  les  jeunes 
chiens  avec  les  vieux  , & les  mieux  inf- 
truics , pour  les  bien  drelîer. 

AMORCE  , eft  la  poudre  qu’on 
met  au  balTmet  des  armes  à feu  , pour 
les  faire  tirer.  Amorce , cjl  aulTl  un  appas 
dont  on  fe  fert  à la  ChalTe  , ou  à la  Pè- 
che , pour  prendre  du  gibier  , des  bêtes 
carnacieres  , ou  du  poilTon.  Ou  dit  , 
amorcer  un  fufil. 

A S*I  O U R , on  dit  , valet  à! amour. 
voyez  VALET. 

ANCHOIS,  petits  poifTons  de  mer, 
qu’on  apporte  tout  confits  au  fcl  dans  de 
petits  barils.  Après  les  avoir  bien  lavés  , 
on  les  ouvre  en  deux  , pour  en  ôter  l’.i- 
rête.  Ils  fervent  ordinairement  .à  faire 
des  falades  , & pour  mettre  dans  des 
• fauffes,  comme  faulTe  au  beurre  en  mai- 
gre , lâulTe  à la  remolade,  fauHe  au  gras 
avec  du  coulis,  & un  peu  de  beurre.  On 
en  fert  ai/dî  de  ftits  ; apres  les  avoir  fait 
défaler  , on  les  trempe  dans  une  pâte 
faite  avec  de  la  farine  , une  cuillerée 
d’huile , & délayée  avec  du  vin  blanc  ; 
La  pâte  n’en  doit  pas  être  trop  liquide. 
Qiiand  ils  font  frits  on  les  fen  de  belle 
couleur  pour  entremets.  Pour  rôtit  des 
a'icïwis  , on  prend  des  tranchées  de  pain, 
coupées  de  la  longueur  & de  la  largeur 
du  doigt.  On  les  fait  frire  dans  l’huile , 
on  les  arrange  dans  un  plat  d’entremets  : 
on  met  dell’us  une  faulfe  faite  avec  de 
l’huile  fine  , vinaigre  , gros  poivre , per- 
lil , ciboule  , échalotes  , le  tout  haché  , 
& on  couvre  à moitié  les  rôties  avec  des 
filets  d'anchois. 

ANDOUiLLESde cochon , pour 
en  faire  , on 'prend  des  boyaux  gras. 
Après  qu’ils  font  bien  lavés,  on  les  coupe 
de  la  longueur  que  l’on  veut’fiiire  les 
andouiltes.  On  les  fait  tremper  dans  l’eau, 
oîl  il  y a un  quart  de  vinaigre  , du  thim, 
laurier  , bafilic  , pour  leur  faire  prendre 
leur  goût  de  chaircuitetie.  On  prend  en- 
fuite  une  partie  de  ces  boyaux  , qu’on 
coupe  en  filets , de  la  panne  en  filets,  des 
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morceaux  de  porc  en  filets  s on  afTaifofi* 
ne  le  tout  enlemble  avec  du  fel  & fines 
épices  , mêlé  avec  un  peu  d’anis  : ou 
remplit  enfuite  les  boyaux  , aux  deux 
tiers , de  peur  qu’ils  ne  crèvent  en  cui- 
fant.  On  les  ficelle  par  les  deux  bouts , 
& ou  les  fait  cuire  avec  moitié  eau  & 
moitié  lait , fel , thim  , lauriet , bafilic  , 
&un  peu  dépanné.  Quand  les  andouillet 
font  cuites  , onjes  lailfe  refroidit  dans 
leur  cuilTon.  Quand  on  les  veut  fervit 
on  les  fait  griller" , & on  les  fert  peut 
hors-d’œuvre. 

ANDOUILLERS  , ce  font  les 
chévilles  qui  foitent  des  perches  , ou 
du  marrain  , du  cerf , du  daim  , & du, 
chevreuil. 

ANDOUILLETTES,ceftenCui. 
fine  un  petit  hachis , qu’on  fait  avec  de 
la  chair  de  veau  , du  lard  , fines  herbes, 
jaunes-d’œufs  , fel  , & poivre.  En  les 
fervant  pour  entrée  , on  délaye  dans  U 
fauffe  des  jaunes  d’œufs  avec  du  verjus, 
& un  peu  de  citron. 

On  met  ces  andouillettes  à la  broche 
dans  les  platines  de  lard  , & on  les  arro- 
fe  du  dégoût  qui  tombe  . avec  jaunes 
d’œufs  & mie  de  pain  alternativement , 
pour  leur  faire  prendre  une  belle  croûte-, 
& lorfqu’on  les  lëtt,  on  y met  pour  faaC- 
fe  un^us  de  mouton,  ou  autre  , ou  bien 
un  ragoût  de  champignons  & perfil  frit 
pour  garniture.  Ces  andouillettes  fervent 
auffi  de  garniture  pour  potage. 

On  fait  aulll  des  andouillettes  de  poif- 
fon  , avec  de  la  chair  d’anguille  , & de 
carpe  hachée  menu  & bien  affaifonnée. 
Pour  faire  de  bonnes  andouillettes  de 
oiffon , on  fait  cuire  la  chair  avec  vin 
lanc  , beurre , & bouquet  de  fines  her- 
bes ; puis  on  palfe  des  champignons  à la 
poclc  , avec  laites  de  carpes , & un  peu 
de  farine  ; & les  ayant  un  peu  fait  bouil- 
lir avec  du  bouillon  de  poiifon  , on  les 
mêle  avec  les  andouillettes.  On  les  fert 
pour  entrée  , ou  bien  en  potage  , les 
drelfant  fut  des  croûtes  bouilliss. 

ANGUl-CHURET  , c’eft  l’c- 
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cliarpe  oi\  eft  attaché  le  corps  , ou  la 
trompette  de  Challè. 

ANGUILLE,  c'eft  un  poiflbn  long 
& menu , de  la  figure  d’un  ferpent , dont 
la  peau  eft  fi  glillante  , qu’on  ne  la  peut 
tenir  dans  les  mains.  Ce  poilfon  demeure 
dans  la  bourbe , j<c  ne  fc  pêche  en  abon- 
dance que  dans  les  inondations  , & 
quand  les  eaux  font  troubles.  On  le  trou- 
ve dans  les  rivières  , les'  étangs  , & les 
grands  ruifteaux  , & même  dans  les  eaux 
ialces ,«  où  il  fe  jette  avec  le  courant  de 
J’cau  douce , où  il  a crû , & par  l’embou- 
chure , où  elle  fe  décharge  dans  la  mer. 

Les  twj^uilies  vivent  de  veis  , de  par- 
ties de  poiftbn  , & de  grenouilles  , ce 
qui  fait  qu’on  fe  fert  de  ces  fortes  d’ap- 
pâts pour  les  prendre.  Elles  vculenr  nager 
en  grande  eau. 

On  les  prend  avec  une  nalfe  , & voici 
comment.  On  tend  ce  pieçc  ordinaire- 
ment dans  les  endroits  où  Ion  fqait  qu’il 
Y a des  nn^uilles  , & on  choifit  , ou  un 
pertuis , ou  une  vanne  de  moulin  , ou 
le  milieu  d’une  rivicre , oà  l’on  fait  une 
efpece  de  haie  , ainfi  que  nous  le  dirons 
dans  la  fiute. 

Si  l’on  veut  tendre  la  nafle  à un  per- 
tuis, on  en  ôte  deux  ou  trois  pieux  , qui 
font  une  ouverture  large  comme  le  trou 
de  la  nafte.  Enfuite  appliquez  cette  nafte 

A.  Figure  Planihe  lo.  par  l’endroit 

B.  dans  l’ouverture  du  pertuis  C.  Atta- 
chez-la  bien  avec  des  cordes , crainte  que 
la  rapidité  de  l’eau  qui  y > ne  l’em- 
porte : faites  en  forte  meme  que  le  tout 
ibit  bien  joint. 

Cela  fait , lailTèz  ainfi  votre  nafte  que 
vous  aurez  att.ichée  le  foii  ; revenez-y 
le  lendenrain  matin.  S'il  y a des  anguil- 
les, elles  auront  fuivi  le  courant  de  l’eau, 
& vous  les  trouverez  prifes. 

Si  vous  tendez  votre  piège  à la  vanne 
d’un  moulin  ( c’eft  l’endroit  où  il  fe  doit 
tendre  ) vous  obferverez  la  même  chofe 
qu’à  un  pertuis.  Elles  font  ordinairement 
plus  abondantes  en  ces  endroits-ci , que 
dans  d'autres. 


Mais  fl  vous  êtes  dans  un  lieu  où  il 
n’y  ait  ni  permis , ni  moulins , ôc  qu^la 
rivicre  où  vous  voulez  pêcher  , l'oit  fer- 
tile en  anguilles  , fuivez  la  méthode  que 
voici. 

Vous  avez  un  petit  bateau  , dans  le- 
quel vous  allez  au  courant  de  la  riviè- 
re : c’eft  ordinairement  dabs  le  milieu  où 
elle  eft  plus  rapide.  Là  vous  faites  une 
haie  avec  des  claies  , que  vous  faites 
tenir  %vec  des  pieux  : il  faut  qu’elles 
foient  mifes  en  triangle  , & que  dans  le 
fond  il  y ait  un  efpace  pour  lailTer  cou- 
ler l’eau , de  la  largeur  de  l’embouchure 
de  la  nalTe. 

Cela  fait , prenez  votre  naffe  : enfon- 
cez-la  dans  l'eau  , attachez  la  à votre 
haie  , à l’endroit  où  eft  l’ouverture  que 
vous  y avez  lailTcc  , & faites  'en  forte 
que  l’eau  palTe  par  delTus. 

Comme  cette  nalfe  ne  peut  être  ten- 
due que  dans  une  riviere  , qui  n’cft  pas 
extrêmement  profonde , on  peut  au-deC- 
fus  de  l’enifroit  où  elle  eft  attachée  à la 
haie  , mettre  quelques  bourrées  , pour 
empêcher  que  les  anguilles  , ou  autres 
poilfons  qui  prendront  le  fil  dt  l’eau  , ner 
paifent  par  ddfoqÿ  , &«ne  temfent  pas 
l’clfet  de  cette  pêche  inutile,  ^ne  Figu- 
re fera  aifément  comprendre  ce  qu’on 
vient  de  dire  : voyez  la  Figure 
Planche  lo. 

A.  font  les  claies  ; B.  l’ouverture  en- 
tre les  deux  claies  ; C.  la  nalfe  à l’on- 
droit  où  l’on  doit  la  tendre  ; D.  la  bour- 
rée fous  la  nafte  , pour  empêcher  le  poif- 
fon  de  paffer  delfous. 

Cette  pêche  cft  fort  divertiftànte  , Si 
très-ailée  à pratiquer.  On  prend  des  vers 
de  terre  , les  plus  gros  qu’on  peut  trou- 
ver : on  les  attache  huit  .ou  dix^  les  uns 
près  des  autres  ; puis  ou  s’en  va  où  l’on 
l^ait  qu’il  y a des  anguitlef. 

Vous  avez  un  bâteau , qui  vous  fert  k 
choifir  l’endroit  de  l'eau  que  vous  juge* 
le  meilleur  pour  cela-  Y étant  arrivé 
vous  prenez  vos  vers  , att.achcs , comme 
on  l’a  dit  , au  bouc  d’un  petit  cordeaiz 
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qi^e  vous  tenez  en  main  ; vous  les  jettez 
dans  l’eau. 

Si-tôt  que  les  anguilles  les  apperçoi- 
vent  , elles  y accourent  en  troupe  , & 
chacune  prenant  un  ver  pour  l’englou- 
tir , il  s’en  prend  autant  qu’il  y a de 
cette  vermine..  Qdand  on  lent  que  le 
cordeau  qu’on  tient  en  main  , tire  un 
peu  , il  faut  le  tirer  à foi  tout  dou- 
cement i & lorfque  vous  êtes  à portée  , 
vous  prenez  ce  poifTon  à la  jnain  , 
ou  vous  les  enlevez  dans  votre  bateau 
meme. 

C’elPordinaitement  vers  la  nuit,  que 
cette  pêche  fe  fait  : elle  eft  ordinaire- 
ment fort  abondante  , Sc  manque  rare- 
ment dans  les  endroits  où  les  anguilles 
fout  frequentes. 

Il  y en  a qui  attachent  ces  vers  à de 
petits  hameqons  , propres  pour  les  an~ 
guilles  : ( Figure  17.  Planche  10.  ) mais 
alors  il  faut  lescouper  en  deux  , & les 
piquer  par  le  milieu  , afin  que  ces  poiC- 
Ions  ne  puilfent  les  prendre  , fans  s’at- 
traper à ces  hameçons.  Cette  méthode 
cft  plus  fùre  que  la  précédente. 

Au  lieu  de  vers , on  met , fi  l’on  veut, 
des  peaux  de  gfenouilles  , ou  des  mor- 
ceaux de  poillons  : tous  ces  appas  leur 
font  également  bons. 

Il  y en  a qui  prennent  des  hameçons 
d’un  bleu  de  mec  , qu’ils  font  faire 
exprès  , & auxquels  Us  attachent  de  ces 
vêts  : enfuite  les  anguilles  attirées  par 
cet  apps  , viennent  en  foule  donner 
à ces  hameçons , auxquels  elles  fe  pren- 
nent. • 

On  prétend  que  les  hameçons  d’une 
couleur  bleuâtre,  font  les  meilleurs  pour 
la  pêclie  , & que  ceux  qui  font  trop 
bleus  édouvantent  les  poilfons.  Il  eft 
ailt  de  les  rendre  tels  , lorfqu’aprcs  être 
polis  on  les  mec  dans  la  cendre  chaude.- 

Qiiand  on  veut  pécher  des  anguilles 
à la  foiiine , on  fe  promene  le  long  des 
eaux  , où  l’on  fçaic  qu’on  en  peut  trou- 
ver. On  fiche  cet  inftrunicnt  dans  l’eau, 
^uKju’au  fond  , & de  côté  & d’autre  , 
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faifant  comme  (î  on  la  vouloir  fouiller* 
pour  en  faite  fottir  le  poilfon. 

Quand  cette  machine  eft  bien  ma- 
niée , & qu’il  y a des  anguilles  dans  les 
endroits  où  on  la  fait  agir , elles  fe  pren- 
nent entre  les  branches  : on  en  tire 
quelquefois  deux  ou  trois  pour  un  feul 
coup.  La  Figure  de  cette  fouine  fe  voit  • 
à la  Figure  jo.  Planche  10. 

On  prend  encore  des  anguilles  avec 
du  farment , dont  on  fait  une  javelle, 
qu’on  noue  par  les  deux  bouts  fort  au 
large.  On  la  jette  enfuite  au  fond  de 
l’eau  , avec  ime  groffe  pierre  , ou  un 
pieu  , auquel  on  l’attachera  , & on  la 
laiftira  pendant  une  nuit  ou  deux  dans 
l’eau.  On  n’a  enfuite  qu’à  la  tirer  de 
l’eau  , on  trouvera  des  anguilles  entre- 
laftces  dans  la  javelle  , prifes  avec  les 
dents  , qu’elles  n’auront  pu  retirer  du 
bois  de  farment  après  l’avoir  mordu. 

L’anguille  eft  un  poifTon  fort  délicat 
& qui  s'apprête  en  Cuifîne  de  differentes 
maniérés.  Après  lui  avoir  ôté  fa  pieau  ^ 
l’avoir  vuidée  , ^uchét  & lavée  , on 
la  met  en  fricafice  de  poulets  , de  la 
même  façon  que  le  brochet.  On  la  fait 
aufll  cuire  fut  le  gril , coupée  pat  tron- 
çons de  la  longueur  de  quatre  doigts  : 
on  la  fert  avec  une  faufte  blanche,  capes 
& anchois  , ou  autres  faullès.  On  peut 
auflî  la  fervir  avec  quelques  petits  ra- 
goûts de  champignons  , ou  ragoût  de 
montant  de  laitue.  Quand  elle  eft  grofle, 
on  la  peut  faire  cuire  à la  broche  , en- 
veloppée de  papier  bien  beurre  : on  la 
fert  comme  celle  cuite  fut  le  gril.  En 
gras  , on  la  fert  de  pluficurs  façons  , 
comme  en  fricandeaux  , & à.  garnir  des 
entrées  gralfes.  Elle  eft  aufli  excellente 
dans  les  matelotes.  Aux  montans  de  lai- 
tue romaine  on  la  cou^æ  par  tronçons  , 

& on  la  fait  cuire  , comme  fi  on  vouloir 
la  mettre  en  fricafice  de  poulets.  Quand 
elle  cft  prefque  cuite , on  a des  montans 
de  laitue  romaine  cuits  dans  une  eau 
blanche  avec  un  peu  de  fel  & du  beurre  -, 
on  les  met  égoûter,  & on  leur  fait  pren- 
dre 
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Jre  du  godt  avec  l'-w^^uiUe.  On  y met 
cnCuite  une  liailon  de  trois  jaunes  a’œuts 
délayes  avec  de  la  crème  : on  la  lie  fur 
Je  feu.  En  fervant , on  y met  un  filet  de 
▼erjus , fi  on  n’a  point  mis  de  vin. 

■‘^NTANAIRE,  terme  de  Faucon- 
nerie , qui  fe  dit  de  l’oifeau  qui  a le 
pennage  de  l’année  précédente , fans  qu’il 
ait  mué. 

ANTI  CŒUR , ou  AVANT-CŒUR, 
maladie  du  cheval.  C*eft  une  humeur  qui 
fe  forme  à la  poitrine , vis-à-vis  du  cccut. 
On  connoît  ce  mal  pat  la  tumeur  qui 
paroît  en  dehors  : cela  le  remarque  auffi 
ar  la  triftclTe  du  cheval , qui  tient  fa  tète 
*fie  , avec  battement  de  coeur  , & la 
fievre  bien  fouvent.  Quelquefois  le  che- 
val atteint  de  l’anii-coeur  , fe  lailfe  tom- 
ber par  terre  par  des  défaillances  de 
coeur  qui  le  prennent.  • 

Ce  mal  eft  ttes-dangéreux  ; Si  pôur  le 
guérir , dit  Liglr  dans  fon  DiéHonnaire 
de  Camoagne  , on  commence  par  don- 
ner un  lavement  au  cheval , avec  deux 
pitites  d’eau  , dans  laquelle  on  met  deux 
poignées  d’orge  en  Hy  ver.  Si  deux  onces 
de  lel  polycrelfe  en  poudre  fine.  On  fait 
bouillir  le  tout  pendant  un  quart  d’heu- 
re ; on  le  paffe , on  y ajoute  une  chô- 
me d’urine  de  vache  , un  quarteron  de 
eurre  frais.  Si  autant  d’huile  de  Rhuc  ; 
puis  on  fait  du  tout  un  lavement  qu’on 
donne  au  cheval  deux  fois  par  jour. 

Cela  obfcrvé  , on  rafe  bien  le  poil 
qui  elt  fur  la  tumeur  , d’un  rétoire  décrit 
à la  lettre  R.  ce  qui  fera  venir  l’avant- 
CŒur  à fuppuration  , Si  marquera  l’en- 
droit où  il  faut  le  percer.  Quand  ce  mal 
fûppure , c’eft  bon  figne. 

La  tumeur  étant  percée , on  la  frotte 
tous  les  jours  d’un  onguent  fait  de  quatre 
onces  de  Bafilicum , 6c  de  deux  onces  de 
Térébenthine.  On  fait  fondre  le  tout: 
on  y ajoute  quatre  onces  de  Thériaque- 
vieille , deux  onces  d’huile  de  Rhuë.  On 
mêle  bien  le  tout  fur  le  feu  , & on  en 
frotte  tous  les  jours  la  tumeur  chau- 
dement. 

Tome  II,  Pem,  II, 
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Quelques-uns  appliquent  le  feu  à l’<i- 
vam-.anr  ; mais  avant  que  d'en  venir 
là , il  eù  bon  de  faigner  le  cheval,  & de 
lui  tirer  environ  une  livre  Si  demie  de 
fang  feulement  , crainte  de  trop  afîbi- 
blir  la  nature,  qui  pour-lors  a befoin 
de  toutes  fes  forces  ; fie  le  lendemain  fi 
le  cheval  n’a  point  de  fièvre , ni  de  bat- 
tement de  flanc  extraordinaire , on  lui 
donne  le  breuvage  qui  fuit. 

On  prend  des  baies  de  laurier, de  ge- 
nièvre , Si  racine  de  zédoaitc  , de  cha- 
cune deux  onces , autant  de  galanga  , 
deux  onces  Si  demie  de  gentiane  , pa- 
reille dofe  de  racine  d’angélique  , une 
demi-once  de  myrrhe , Si  un  fctupule  de 
làfran.  On  pulvérilè  le  tout  finement  , 
fie  on  en  donne  deux  cuilleréesau  cheval 
dans  une  chupine  de  bon  vin  rouge  dé- 
layé avec  deux  dragmes  de  thériaque,  ou 
d’orvictan.  Il  faut  avant  la  ptife  prome- 
ner le  cheval  une  dçmi-heure  Si  autant 
après. 

Au  défaut  de  ce  breuvage  , on  donne 
au  cheval  deux  onces  de  poudre  de  thé- 
riaque, délayées  dans  une  pinte  d’eau 
cordiale.  Il  eft  bon  de  réitérer  ce  breu- 
vage en  plufieurs  fois,  fait  qu’il  ait  la 
fièvre  ou  non. 

On  peut  aufti  fë  fetvit  de  la  méthode 
qui  fuit  pour  guérir  V avants caur.  Prenea 
un  biftouri  ou  une  lancette,  percez  le  cuir 
fur  Yavant-canr  en  l«iic  ou  dix  endroits  ; 
mettez  dans  les  trous,  entre  cuir  fie 
chair , gros  comme  un  ferrer  d’aiguil- 
lette de  racine  d’ellébore  : grailfez  le 
dell'us  du  mal  avec  du  beurre  frais,  huile 
de  laurier  fie  d’althéa,  le  tout  battu  à 
froid  ; la  tumeur  viendra  à matière. 

Le  lendemain  on  donnera  un  lave- 
ment, avec  deux  onces  Je  polycrefte, 
dans  deux  pi(.tes  d’eau , où  l’on  aura  fait 
bouillir  de  l’orge  : ajoutez-y  un  quarte- 
ron d’huile  de  laurier , fie  deux  heures 
après  le  breuvage  ci-delfus  décrit. 

Comme  Y avam-comr  dégoûte  le  che- 
val , il  faudra  lui  donner  un  armand  , 
dont  il  fera  parlé  ci-après. 

D 
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APERCHER  , (îgnifie  découvrir 
ou  remarquer  l’endroit , où  quelque  oi- 
fcau  fc  retire  pour  palier  la  nuit.  Ou  dit: 
j\ti  tjpenhé  »»  Jjiijomtet , j'ai  aperché  un 
merle  : c’cft  lurfqu’on  va  a cette  chaf- 
6s. 

APOLTRONIR,  fe  dit  eu  Fau- 
connerie à l’égard  d’un  oileau, auquel  ou 
a coupé  les  ongles  des  pouces , qui  fonc 
les  doigts  de  derrière , & les  clefs  de  la 
main  ; car  par-là  lui  ôtant  fes armes,  on 
lui  ravale  le  courage  , de  forte  qu’il  n’clb 
plus  propre  pour  le  gibier  , parce  qu’oii) 
l’a  apoltreni , on  l’a  rendu  poltron. 

APOPLEXIE,  maladie  donc  les.’ 
faucons  foiu  attaqués.  Elle  leur  prend  à 
la  tète , & elle  leur  furvient  par  trop  de 
rcplétion , ou  pour  être  trop  làngitins  : 
alors  ces  oifeaux  font  lans  uiouvcmenc  , 
ayant  les  conduits  des  organes  bouchés  „ 
& lont  en  danger  de  mort  E l’on  n’y  re- 
médie promptement. 

Si  c’eft  de  rcplétion  que  leur  vient  ce 
mal , il  (ûut  les  paître  de  viandes  légè- 
res & liquides  , c’eft-a-dire,  de  cœur  de- 
veau  , d’agneau  ou  de  chevreau , trempé 
en’ eau  tiède,  Sc  bien  nettoyé  avec  un 
linge,  ou  bien.de  la  chair  de  petits  pou- 
lets ou  de  jeunes  moineaux  imbibée  de 
même^ 

Après  cela  on  cure  les  faucons  avec 
l’alocs  pulvétifé , & mêlé  dans  un  bolus 
de  filalfe  préparée  4»  ou  de  cotcur , gros 
comme  une  petite  fève , avec  un  peu-  de 
lucre.  On  leur  donne  cette  cure  le  ma- 
.011  pendant  deux  ou  trois  jours.  S’ils 
perdent  l’appétit  , trempez  leur  viande 
daiK  l’urine  chaude. 

A POST HU  M ES:  les  faucons  font 
fujets  à des-  abfccs  qui  leur  viennent  à la 
tète.  On  connoîc  qu’ils  en  font  atteints 
Htfq  u’ils  ont  les  yeux  enflés  , & qu’on 
voit  par  lents  narines  s’écouler  une  hu- 
meur qui  fent  mauvais.  Cela  fe  remar- 
que encore  par  une  certaine  lenteur, 
avec  laquelle  on  les  voit  fe  mouvoir  : & 
tous  ces  fyrBptômes  auroient  de  fteheu- 
tss,  fuites  1 ans  les  teincdes  qii’on  y ap- 
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porte.  Ce  font  des  pilules  dont  voici  là 
compofition. 

Ayez  un  quarteron  de  lard  à larder  , 
coupez  le  en  lardons  , joignez-y  autant 
pefant  de  moelle  de  bœuf,  mettez  le 
tout  enfemble  tremper  dans  l’eau  fraî- 
che pendant  vingt  quacre  heures  , pen- 
dant lequel  t-ejns  vous  le  changerez  qua- 
tre fois  d’eau. 

Cela  fait , prenez  un  baffin  de  terre, 
faites-y  fondre  votre  lard  &:  votre  moelle 
à petit  feu  fur  un  tcchaud.  Etant  à demi 
foiulus , ajoutez-y  peu  à peu  un  quar- 
teron de  lucre  en  poudre,  Sc  unedragme 
de  faftan  battu  lorfqu’il  fera  prelque 
froid. 

Vous  remuerez  le  tout  avec  une  fpa- 
tule  ; ccanc  bien  incorporé  , vous  tirerez 
cette  compoEtion  , & la  mettrez  dang 
un  petit  p(jt  de  terre  bien  couvert , peut 
vous  en  letvir  au  befoin. 

Cette  drogue  à pilules  dure  trois  oi» 
quatre  ans  fans  fe  gâter , & plus  elle  fe- 
ra vieille , fans  écte  nroiEe  , meilleuce 
elle  fera. 

Ces  pilules  fe  donnent  aux  oifeaux  le 
matin  pendant  trois  ou  quacte  jours, 
obfervanc  de  les  porter  lur  le  poing, 
juE]u'à  ce  qu’ils  les  aient  rendues.  L* 
dofe  de  la  pilule  eft  pour  l’ordinaire  de 
la  grorteur  d’une  petite  fève  ; elle  leur 
purge  le  ventre.  Voici  pour  la  réte. 

Vous  prendrez  un  gros  de  frmeiicede 
rhuë  , un  demi-gros  de  celle  d’algés  hé- 
patique, & uue  dragme  de  fàfran-  battu  : 
vous  pulvériferez  bien  le  tout  enfenible 
& le  mêlerez  avec  du  miel  rolat , pour 
Cil  former  de  petites  pilules  que  vou» 
leur  donnerez,  oblcrvant  aufli  de  les  por- 
ter fur  le  poing  , & de  leur  donner  une 
gorge  chaude. 

APPAS,  c’eft  ce  qu'on  met  à l’ha- 
meçon pour  y attirer  le  poilfon  & le 
prendre.  C’eft  quelquefois  un-  morceau 
de  pâte  <fe  pain  , un  ver  rôti  , un  petit 
poilfon  ou  chofes  femblables.  On  dit 
auflî  prendre  les  oifeaux  à Yappas. 

Pat  exemple,  les  perdrix  s’y  prsnnenc. 


Digitized  by  Google 


A P P. 

■par  le  moyen  d’un  petit  filet , fait  en 
niailles  cjuarrces,  & de  la  maniéré  qu’un 
va  le  dite.  Il  faut  avant  que  de  rien  en- 
treprendre dans  cette  challe , être  aflurc 
d'un  endroit  oil  fe  retirent  les  perdrix , 
foit  que  ce  foit  une  vigne,  ou  une  pièce 
de  terre  , près  defquelles  il  y ait  des 
l>uifTons,  des  haies,  o\>  quelque  lifiere 
de  bois.  Cela  eft  ncceiraire  pour  rcufllr 
dans  cette  ChalTe  ; fuppolc  l’une  ou 
l’autre  de  ces  deux  chofes,  on  prend  cinq 
ou  fix  poignées  de  quelque  grain , foit 
froment,  orge  ou  avoine.  On  dit  que  les 
perdrix  font  fort  avides  du  dernier.  On 
le  mettra  dans  un  monceau , dans  le  lieu 
où  lont  ces  oifeaux  , environ  à trente  ou 
quarante  pas  éloignés  du  bois , de  la  haie 
ou  du  builfon , & au  milieu  de  quatre 
bâtons  en  quarré  , marqués  B.  Fifrure 
iq6.  Planche  FU.  &c  difiant  les  uns  des 
autres  de  quatre  pieds.  Ces  bâtons  fe- 
ront de  la  hauteur  d’un  pied  & quelques 
pouces , & gros  tomme  le  doigt.  Cela 
«bfervé , on  fort  de  cet  endroit  ; on  a 
encore  du  grain  dans  fon  chapeau  , ou 
dans  un  petit  fac  ; on  en  prend,  &on  en 
lailfe  tomber  en  marchant  , jurqu’au 
milieu  du  champ  ou  de  la  vigne  : enfui- 
te  on  peut  s’en  retourner  chez  foi. 

Ce  grain  , ainfi  femé  , attirera  fans 
doute  la  compagnie  de  perdrix  qui  pren- 
dront leur  volée  dans  cet  endroit.  Il  ne 
faudra  tien  davantage  pour  les  y accou- 
tumer, & quand  elles  auront  une  fois 
tâté  à \' appas  , elles  y reviendront  plus 
d’une  fois.  On  y va  une  ou  deux  fois  par 
jour,  pour  voir  fi  en  eft'et  ces  perdrix 
font  venues  au  monceau.  On  le  recon- 
noît  par  la  diminution  du  grain  , & par 
leurs  fientes , s’il  y en  a.  5i  ces  oifeaux 
ont  mangé  de  ce  grain , on  en  remet 
d’autre,  & on  attache  à chaque  bâton  B. 
une  branche  de  genêt  1.  On  met  cela 
exprès , afin  qu’acSouiumant  les  perdrix 
à de  nouveaux  objets,  elles  ne  s’épou- 
vantent point  des  pièges  qu’on  doit  leur 
tendre  ; puis  faites  une  traînée  de  ce 
giain,  comme  on  a déjà  dit,  &c  retour- 
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nez-vous-en.  Enfin  vons  reviendrez  voit 
pour  la  troifiéme  fois  en  quel  état  lera 
veire  appas  , fi  les  perdnx  en  auront 
encote  mangé  ; & fi  cela  eft  vous  pren- 
drez une  ficelle  , que  vous  attacherez  au 
haut  de  chaque  piquet  & de  travers  -, 
après  quoi  vous  mettrez  dedus  quelque 
[leu  de  paille  , accommodée  en  maniéré 
de  filet  : puis  appâter  l’endroit, & faites- 
y une  traînée  comme  ci-dellus.  Si  les 
perdrix , malgré  tout  cela  , ne  s’épou- 
vantent pas , & ont  mangé  au  mon- 
ceau , on  ne  doutera  plus  qu’on  ne  puif- 
fe  après  en  fureté  leur  tendre  des  piè- 
ges. 

Toutes  ces  épreuves  faites,  attachez 
les  piquets  : ôtez  tout  ce  qui  vous  a ièrvî 
pour  accoutumer  les  perdrix  à diftërens 
objets  (ans  s’épouvanter  ; enfuite  vous 
tendrez  votre  filet  de  la  maniéré  que 
voici. 

A.  Le  filet  foûtenu  par  quatre  bâtons 
B.  qu’on  piquera  alfez  avant  dans  la  ter- 
re , & pofés  de  maniéré  que  ce  filet  foit 
tendu  ferme  de  tous  côtés  : enfuite  relc- 
vez-en  les  bords  C.  jufqu’à  l’extrémité 
du  dedans  des  bâtons , qui  font  du  même 
côté  ; & pour  tenir  les  bords  en  l’air , 
vous  vous  fervirez  de  petits  brins  d* 
paille  E.  ou  de  chaume , que  vous  pi- 
querez en  terre  par  un  bout , que  vous 
appuierez  fur  l’autre  ùu  filet.  Les 
autres  côtés  H.  feront  accommodés  de 
même.  Après  ceb , & pour  faire  pren- 
dre de  l’alfurancc  aux  perdrix  , on  met 
les  branches  de  genêt  I.  auxquelles  elles 
font  déjà  accoutumées , & on  les  place 
proch^de  chaque  bâton  B.  du  filet.C^iand 
le  tout  eft  ainu  difpofé,  vous  prenez  une 
ficelle  L.  qui  doit  paffer  dans  toutes  les 
mailles  du  bord  du  filet , & dans  les  bou- 
cles M.  qui  font  au  bas  de  chaque  pi- 
quet : vous  la  nouez  à une  autre  ficelle 
alfez  forte , & qui  s’étend  jufqu’a  la  haie 
ou  builfou , derrière  lequel  on  doit  fe  re- 
tirer pour  Élire  aller  la  machine.  Il  faut 
qiund  le  filet  eft  tendu  mettre  encore 
du  grain  en  aulll  grande  quantité  qu’ou 
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Ta  dit  la  pier  ere  fois.  Puis  le  matin  des 
la  pointe  du  jot.c  un  fe  tranfpocte  fut  le 
lien  ; on  prend  la  ficelle  en  main  ■,  on  fe 
place  derririie  le  builfon  ou  la  haie , puis 
lorfqii’il  y a des  perdrix  delfous , on  tire 
à foi  la  corde  du  filet.  Prenez  garde  qu’il 
ne  fe  déferme  point  ; & pour  prévenir 
cet  inconvénient , attachez  bien  votre  fi- 
celle au  builfon,  haie,  ou  piquet  mis 
exprès-,  car  fi  les  perdrix  failoicnt  lever 
les  bords  du  filet  en  fe  débattant , elles 
s’échapperoient.  11  fe  peut  que  les  per- 
drix n’aient  pas  été  à Vapptu  fi  matin  ; 
actendez-les  y plus  tard , & même  juP- 
qu’.â  midi,  f^oyez  au  mot  PERDRIX  , 
les  autres  maniérés  de  les  prendre. 

APPASTER,  c'eft  mettre  du  j^tain 
dans  un  lieu , peur  y attirer  les  oileaux 
qu’on  veut  prendre.  On  doit  Appâter  les 
perdrix  , quand  on  les  veut  prendre  au 
filet. 

APPEAU  , en  terme  d’Oifeleur,  eft 
un  petit  iiflet , avec  lequel  il  attrape  les 
oileaux  en  contrefaifant  le  fon  de  leurs 
voix.  Il  fe  fait  des  appeaux  pour  toutes 
fortes  d’animaux. 

A P P ï .a  U , fe  dit  aullî  d’un  oifeau  vi- 
vant qu’on  éleve  dans  une  cage  , pour 
appeller  les  autres  oife.aux  qui  palfent. 

APPELLANT,  fe  dit  d’un  oifeau 
élevé  en  cage  exprès  pour  appeller  les 
autres.  ^ 

APPEL.  A l’occafion  des  appel]  d’un 
Jugement  rendu  a la  Varenne  du  Lou- 
vre , pour  le  fait  de  Chalfe,  il  eft  dit 
dans  la  Déclaration  du  Roi , du  9.  Mai 
i6j6.  » Dilbns,  défendons  & ordon- 
« lions,  voulons  &.  nous  plaît  cjue  les 
»>  Capitaines  & Officiers  des  Chailes  de 
» notre  Varenne  du  Louvre,  &:c.  tant 
« en  matière  Civile,  que  Criminelle  , 
« pour  raifon  defdites  ChalTes,  procèdent 
» aux  Jupemens  de  tous  les  Procès  juf- 
» qu’a  Sentence  définitive  inclufivement, 
»»  nonobflant  toutes  o;-pofitions , appet- 
»,  laiimi , Arrêts  , lignifications  & dé- 
» fcn'es  faites  & à faire  , pour  lefquel- 
» les  ne  voulons  ditiérer , fauf  Vappel 
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M que  nous  avons  évoqué  , réfetvc  » 
» évoquons  , réfetvons , à nous  , Sc  a 
» notie  Confeil  Privé  , pour  être  jugé  & 
» terminé  en  dernier  Relfort. 

» Faifanc  très-ex prelTes  inhibitions  & 
» défenfes  audit  Parlement  , Grand 
„ Confeil , Grand  Maître  des  Eaux  & 
» Forêts , OH  leurs  Lieutenans  a la  Table 
» de  Marbre  de  notie  Palais  à Paris  , & 
»,  à tous  autres  Juges  de  prendre  à l’avc- 
„ nir  pour  quelque  caufe  , ou  occafion 
« que  ce  foit , aucune  Cour,  JuiifJic- 
» tion  & comioilTance  du  fait  deldites 
»,  ChalTes,  &c.  “ 

L’Article  XXXVIII.  de  l’Ordonnan- 
ce du  Roi  du  mois  d’Aoik  1669.  dit 
auin  : S'il  y a appel  d’un  Jugement 

» rendu  pour  le  fait  de  Challe , & que 
„ la  condamnation  ne  loit  qu'une  amen- 
•»  de  pécuniaire  , pour  laquelle  Y ylppel- 
„ tant  fe  trouvât  en  prifoii,  il  ne  pourra 
»,  être  élargi  pendant  Vappel  qu’ew  con- 
» lignant  l'amende.  «•  * 

APPETIT.  Quand  les  oifeaux  de 
Fauconneiie  perdent  \’appéiit,c'e(ï  ligne 
de  quelque  accident  qui  les  travaille,  & 
ils  ont  befoin  de  fccours.  Alors  on  prend 
garde  .à  l’émeute  , aux  eûtes , & a la  fa- 
çon d'un  oifeau  qui  l’a  perdu  pour  en 
mieux  juger  ; & il  ne  faut  pas  manquer 
aulli-tôt  de  lui  prcfeiitcr  le  bain.  La 
guérifon  de  cette  maladie  ne  confiée 
qu’a  la  fç.avoir  , & la  fçaehant  de  recou- 
rir aux  remedes.  Ce  dc-goût  ii’arrive  ja- 
mais fans  quelque  fuite  de  grande  mala- 
die ; & ainfi  il  eft  expédient  d’ufer  de 
prompts  remedes.  Pour  tenir  l’oife.vu  en 
lamé  , 011  lui  donne  en  Hyver  de  la 
chair  trempée  dans  des  eaux  cuites, com- 
me e.ft  l’e.ut  de  gramen  , autrement 
chiendent  , l'eau  de  racine  de  perlil  , 
l’caii  de  chicorée  , feabieufe  & autre» 
fcmblablcs. 

APPUI,  en  tem#  de  Manège  , eft 
le  fentiment  réciproque  de  l'aélion  de  la 
bride  entre  la  main  du  Cavalier  & la 
bouche  du  cheval  , on  dit  : le  rhevat 
a l'appui  fin , c’eft- à-dire , il  a la  bouche 
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délicate  : il  a un  appui  fourd  , un  appui  chacune  un  pouce  de  large , de  fil  bien 
ijui  force  la  main  j il  efi  fans  appui  , délié  , retors  en  deux  brins  , & teint  en 
c’eft-à-dire  , qu’il  obéit  avec  peine  au  couleur.  La  levûre  fe  fera  j comme  on 
Cavalier  , qu’il  craint  l’embouchure. Un  peut  voir  au  mot  LEVURE,  de foixante- 
cheval , qui  a tiop  d'.wpui , eft  celui  qui  dix  ou  quatre-vingt  mailles.  On  fera  la 
s’abandonne  trop  fur  le  mors.  On  dit  : hauteur  de  fept  à huit  pieds,  afin  qu’c- 
appui  a pleine  main  , ou  au  de-la  de plei-  tant  étendu  , il  fe  trouve  avoir  cinq  ou 
ne  main , pour  dire  qu’il  a Y appui  ferme,  fix  pieds  , plus  ou  moins,  félon  la  h.iu- 
ou  qu’on  l’arrcte  avec  un  peu  de  for-  teut  des  lieux  où  l’on  veut  s’en  lervir.Vous 
ce.  pouvez  faite  cette  «r/rr^wravecdesbou- 

APPUYER  le»  chiens , c’cft  fuivre  dettes , finon  il  faudra  paifer  une  ficelle 
toutes  leurs  operations , les  diriger  & les  bien  unie,  dans  toutes  les  mailles  du  der- 
animer  de  la  trompe  & de  la  voix.  nier  rang  d’en  haut , ainfi  qu’il  parole 

AQ^UERECY  : a<]uerecy , hau , il  par  la  78.  Figure  de  la  Planche  f'.  où 
U pafe  ici.  Termes,  dont  on  fe  fertàla  vous  voyez  que  la  ficelle  palfe  dans  les 
chalfe  du  lièvre  lorfqu'il  eft  à quelque  mailles  du  dernier  rang  de 
bellepalTée.  ARBALESTE , efpece  de  piège, 

A R A I G N E E , forte  de  filet  qu’on  dont  on  fe  fert  pour  prendre  les  loirs, 
tend  pour  prendre  les  oifeaux  de  proie,  ARBROT,  terme  d’Oifeleur.  On 
avec  le  Duc.  On  fait  ces  araignes  , ou  dit  : prendre  les  oifeaux  a l'arbrot , c’eft- 
aragtiees , avec  des  mailles  à lozanges , à-dire  , à une  efpece  de  petit  arbre  garni 
larges  de  deux  ou  trois  pouces , de  fil  dé-  de  gluaux.  Cette  Chalfe  eft  fort  diver- 
lié  & retors  en  deux  brins  : vous  ferez  tiflante.  Elle  fe  fiiit  depuis  le  mois  de 
la  levûte , de  la  maniéré  que  nous  le  di-  Septembre,  jufqu’à  celui  d’ Avril,  & on  y 
rons  au  mot  LEVURE,  alfez  ample,  prend  tomes  fortes  d’oifeaux  , par  le 
afin  que  le  filet  t'ta  it  tendu,ait  deux  toi-  moyen  d’une  efpece  de  builfon  qu’on 
fes  de  largeur;  & pour  la  hauteur  , on  fait  exprès,  & qu'on  appelle  arhrot. 
le  fera  lelon  la  hauteur  de  l'arbre  qu’on  Pour  y réiiirir , c’eft  le  m.irin  qu’on 
a choilûipaur  tendre,  qui  fera  depuis  choifit,  & fi  tôt  que  le  Soleil  eft  levé, 
deux  toiles  jufqu’à  trois  , mais  pas  da-  on  va  dans  une  vafte  campagne,  où  il 
va'ntage , parce  qu’il  feroit  trop  difficile  n’y  a ni  arbres  , ni  builfons  ; car  il  ne 
d’y  tendre  les  araignes.  Vous  pouvez  faudtoit  que  cela  pour  empêcher  reft'et 
faite  ces  fortes  de  filets  avec  les  bouclée-  de  la  Chalfe.  On  fait  cet  arhrot  A.  ( Fi- 
tes  , Comme  nous  le  dirons  au  mot  pure  y fT.)  avec  des  branche» 

BOUCLETTES  r ou  bien  on  palfera  une  de  taillis,  hautes  de  cinq  à fix  pieds. On 
ficelle  bien  unie,&  moins  grolfe  qu’une  les  pique  en  terre,  & on  en  eutrelalfe 
plume  à écrire  dans  toutes  les  mailles  du  bien  les  extrémités  d’en  haut, 
dernier  rang  d’en  haut,  lefquelles mail-  Apres  il  faut  prendre  deux  ou  troi* 
les  auront  la  liberté  d'al'.er  fie  de  venir  branches  d’épine  noire  B,  que  vous  met- 
delfus  la  ficel  e,  comme  un  rideau  de  lit  tfez  au  deffus  de  Y arhrot.  Vous  obferve- 
fur  fa  verge  de  fer.  Il  faut  que  ces  arai-  rez  qu’elles  foient  un  peu  garnies,  & de 
grès  foient  teintes  en  verd  , ou  couleur  les  y faite  tenir  le  plus  ferme  qu’il  fera 
brune.  On  peut  voir  la  forme  de  ces  fi-  poffible.  De  cette  (a<;on  Yarhrot  fera  pré- 
Icts,  d..ns  la  67.  Figure  de  U Pl.tnche  paré  à peu  près  comoie  ou  le  peut  voir 
IP'".  dans  h Figure 

On  fait  auffi  des  araignes  , pour  pren-  Outre  cela  faites  provifion  de  quatre 
dre  des  merles.  Tle  filet  doit  être  fait  de  ou  cinq  douzaines  de  gluaux  , longs  cha- 
mailles à lozanges , & non  quartées , de  cun  de  neuf  a dix  pouces,  les  plus  déliés 
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que  vous  pourrez  ; vous  les  euduirez  de 
glu  tout  du  long,  julqu’à  deux  pouces 
proche  du  gros  bout , que  vous  fendrez 
avec  un  couteau  , afin  pat- la  de  les 
planter  fut  votre  arhrût , 6c  de  les  fai- 
re ainfi  tenir  fur  la  pointe  des  épines, 
«n  les  penchant  les  uns  fur  les  autres , 
& de  maniéré  qu’ils  ne  fe  touchent 
point. 

Tous  ces  gluaux  feront  difpolcs  <jà  Sc 
là , 5c  vous  y en  mettrez  fuffilàninient , 
ü bien  que  les  oifeaux  ne  puilfent 
i'e  repofer  fur  Varbrot  fans  s’y  pren- 
dre. 

Comme  une  chofe  effcntielle  à cette 
Chalfe,  il  faut  avoir 'un  oifeau  eu  vie, 
qu'on  tient  dans  une  cage,  & qui  fert 
A'appelUm.  Il  n’importe  de  quelle  efpe- 
ce  il  foit.  On  le  porte  à cette  Chaffe  : fi 
J’on  en  a plufieurs  cela  ne  fera  que 
mieux. 

Quand  Yarbrot  eft  donc  dilpofc  com- 
me on  l’a  dit , on  prend  des  fourchettes 
de  bois  C.  hautes  d’un  pied,  & pointues 
par  le  bout.  Vous  les  fichez  en  terre  à 
fix  pieds  éloignes  de  Yarbror , & on  met 
fur  chacune  une  cage  D.  où  il  y aura  un 
oHèau. 

Enfuite , & environ  à trente,  ou  qua- 
rante pas  de  Ytirbret , on  fait  une  petite 
loge  de  bois  taillis.  On  la  fait  gromerc- 
ment  ; car  il  n’importe , pourvu  que  les 
oifeaux  ne  vous  .ippetçoivent  point.  On 
fe  met  dedans , & on  y refte  jufqu’à  ce 
qu’on  ait  pris  trois  ou  quatre  oifeaux. 
C’eft  encore  par  leur  moyen  qu’on  rend 
la  Chaffe  plus  abondante , & pour  cela 
on  les  difpofe  ainfi  qu’on  le  va  dire. 

Prenez  un  petit  bâton  E.  de  deux  pieds 
de  longueur , vous  le  piquerez  en  terre 
à douze  pieds  éloignés  de  Yarbrot  ; & à 
côté  enfuite  vous  y attacherez  une  ficelle 
f.  à l’extrémité  d’en  haut,  qui  s’étendra 
depuis  cet  endroit  jufqu’à  la  loge  : apres 
cela  vous  aurez  une  fourchette  de  bois 
G.hautededeuxpieds,&  fichée  en  terteà 
quatre  toifes  éloignée  du  bâton , & paf- 
ferez  la  ficelle  par  dclfus. 
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A cette  ficelle  , & vis-à-vis  Yarbrot , 
feront  les  oifeaux  I.  nouvelleivxnt  pris. 
11  faudra  les  y aetaclier  par  le  pied  avec 
un  fil  double,  long  de  deux  pieds,  puis 
fe  retirer  dans  la  loge  comme  aupara- 
vant i & là  tirer  la  ficelle  pour  obliger 
les  oifeaux  à voltiger , afin  que  par  ce 
titoyen  ou  en  puiflè  prendre  un  boa 
nombre. 

A mefure  que  les  oifeaux  fe  pren- 
dront à Yarbrot , il  faudra  fe  rendre  dili- 
gent aies  aller  ramalfer,  puis  s’en  re- 
tourner dans  la  loge , & continuer  ainfi 
cette  manœuvre, Jufqu’à  ce  que  le  tems 
de  la  Chaffe  foit  fini. 

ARÇON  , efpece d’arc  qui  foûtient 
une  felle  & qui  lui  donne  la  forme.  Il  y 
a Yarfon  de  devant  & Yarfon  de  derrière. 
Il  y a aufli  des  arfont  mobiles  pour  les 
lelfes  à tous  chevaux. 

ARESTE,  en  terme  de  Manège, eft 
une  infirmité  qui  vient  le  long  & au  cô- 
té du  nerf  de  la  jambe  du  cheval , bien 
au  deffous  du  jarret , environ  le  milieu 
& plus  bas  , & qui  s’étend  jufqu’au  bou- 
let i ce  nul  fait  tomber  le  poil , & pa- 
roît  en  calus  ou  groffeurs  tres-rudes.  On 
les  appelle  encore  autrement  qaeuet  de 
rat.  , 

Le  remede  eft  de  couper  ces  groffeurs 
avec  le  feu  , & d’appliquer  dcflus  l’em- 
miellûre  blanche,  f'ojez.  EMMIELLU- 
RE.  Si  les  arêtes  font  humides  & qu’el- 
les ne  paroilfent  point  en  calus  , il  faut 
y mettre  des  poudres  pour  les  dclfé- 
cher. 

ARMAND  , terme  de  Manège  j 
c’eft  une  efpece  de  bouillie  ou  de  reme- 
de , pour  un  cheval  malade , qu^an  lui 
fait  entrer  dans  le  gofier , pour  lui  don- 
ner de  l’appétit  & des  forces.  Il  fe  fait 
ainfi. 

Prenez  plein  un  plat  de  mie  de  pain 
blanc  émiée  , imbibez-la  de  verjus  j 6c 
au  défaut  de  verjus , mclez-y  trois  ou 
quatre  pincées  de  fel , ou  bien  du  vinai- 
gre, du  miel  rofat  fuflîtaninient  ou  miel 
commun.  Mettez  cette  pâte  claire  dans 
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*n  pot  I faites-la  cuire  .à  petit  feu  pen- 
dant un  quart  d'heure  ; ajouteiry  après 
eela  deux  gros  de  caiieiles  en  poudre,une 
douzaine  8e  demie  de  clous  de  gérofle 
pulvérifés  , une  mufcadc  râpée  , & une 
demi-livre  de  cadbtmade  , remettez  le 
tout  fut  uit  petit  fen  pendant  un  quart 
d heure  en  le  remuant. 

Cela  fait , prenez  un  gros  nerf  de 
bœuf , mettez  tremper  le  gros  bout  dans 
Feau  pour  l'amollir.  Il  faut  quatre  ou 
«inq  heures  pour  cela  ; cnfoite  donncz- 
le  à ronger  au  cheval  avec  les  dents 
mâchelieres  pour  l'applatir , oa  applatif- 
fez  le  voïK-mcme  avec  un  marteau  : 
après  mettez  délits  groscommeune  noix 
de  votre  mrm^nJI.  Ouvrez  la  bouche  <fti 
cheval,  faweS'lnt  tenir  k langue  dehors, 
întroduifez-y  le  nerf  préparé , le  plus 
avant  qu’il  eft  pofltble  ; apres  quoi  vous 
lui  lâcherez  la  langue,  ôc  lui  lailfercz 
mâcher  le  nerf  de  bœuf  ôc  [^anrmnd  tour 
ensemble , pendant  quelques  momens. 
Quand  cela  eft  fait , on  retire  le  nerf  de 
bœuf  ; pn  y remet  de  ta  drogue  pour  la 
faire  mâcher  ai>  cheval , comme  on  a 
«Ht,  cela  fe  réitéré  jiifqu’à  cinq  ou  fix 
fois , ôc  on  continue  de  la  forte  de  trots 
heures  en  trois  heures. 

ARMER,  en  rermede Manège , fe 
dit  d’  'un  cheval  qui  fe  veut  défendre  con- 
tre le  mors,  ôc  o^ui  pour  cela  courbe  fon 
encolure  , jufqu  à appuyer  les  branches 
de  la  bride  contre  fon  poitrail  pour  dé- 
fendre fes  barres  ôc  fa  bouche,  6c  ne  pas 
obéir.  On  dit  auffi  que  le  cheval  sUrmf 
des  lèvres  , quancf  il  couvre  fes  barres 
avec  les  lèvres  , afin  de  rendre  l’appui 
du  m ors  plus  fourd  ôc  moins  fenfi- 
ble. 

.Armer.  On  dît , en  Biiconnerie  , 
*rmcr  les  cures  de  l'eifeuit.  Voyez  CU- 
R E.  On  dit  auin  : armer  foifeau  j c’eft 
lui  attacher  des  fonnettes. 

ARMES.  Nous  entendons  ici  par  cC 
mot  les  armes  a fet: , dont  l’ufage  eft  dé- 
fendu aux  Particuliers  qui  n’ont  point 
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droit  de  ChalTe,  ôc  k toutes  perfounes 
dans  les  olailirs  du  Roi. 

L’article  5.  de  l'Ordonnance  du  Roi 
du  mois  d’Août  KS69.  dit: 

»lMerdifonsà  toute  perfoiwie , lâns 
» diftinâion  de  qualité , de  tems  , ni  de 
» lieu,  l’ulâge  des  armes  à feu  brifees; 
>»  par  la  crorte  ou  par  le  canon  , & de 
J»  cannes  ou  bâtons  creufés,  meme  d’en 
» porter , fous  quelque  prétexte  <^ue  ce 
» foit  ou  que  ce  puiffe  être  , & a tous 
» Ouvriers  d’en  fabriquer  ou  façonner , 
» à peine  contre  les  Particuliers  de  cent 
» livres  d’amende  , outre  la  confifeation 
" pour  la  première  fois , ôc  de  punition 
» corporelle  pour  la  fécondé  ; ôc  coiute 
» les  Ouvriers  de  punition  corporelle 
» la  première  fois. 

L’article  IV.  de  la  même  Ordonnance 
porte  : 

» Faifons  aufli  défenfes  à toutes  per* 
» fonnes  de  cbatferà  feu,  8c  d’entrer  ou 
»•  demeurer  de  nuit  dans  nos  forêts  , 
» bois  ôc  builfons  en  dépendant , ni  mê- 
» me  dans  les  bois  des  Particuliers  avec 
>•  armes  à feu , à peine  de  cent  livres  , 
» Ôc  de  punitioH  corporelle  s’il  y c- 
» ehet. 

L’article  V.  de  k même  Ordonnance 
porte  : 

•>  Pourront  néanmoins  nos  Sujets  de 
» la  qualité  requifo  par  les  Bdits  ôc  Or- 
••donnanccs,  palTant  par  les  grand  cbe* 
» mins  des  forêts  ôc  bois,  porter  des  pif- 
» tolets  ôc  autres  armes  non  prohibées  , 
» pour  la  défenfe  ôc  confervation  de 
>•  leurs  perfonnes. 

L’article  V.  de  l’Ordïtiiaaoce  du  mois 
d’Avril  1669.  porte  : 

>>  Défenfes  à tous  Paylans,  Labou- 
» reors  & autres  Habitans  domiciliés  eil 
» l’étendue  defdires  Capitainerie*,  d’a- 
» voit  dans  leurs  maifons,  nt  ailleurs  , 
U aucuns  fufils , ni  arquebozes  fimples , 

U ni  brifees , moufquetons  ni  piftolets  , 
« porter , ni  tirer  d’iceux  fous  prétexte 
» de  s’exercer  au  blanc  , ni  aller  tirer 
oaucons  prix,  s'ils  ne  font  établis  par 
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« pcrmi(ïîon  du  Roi , ducment  enregif- 
1»  trce  en  ladite  Capitainerie,  ou  tous 
»>  autre  prétexte  que  ce  puilTe  être,  à pei- 
» ne  de  confifcations  & amende.  A eux 
w enjoint  de  porter  leldites  armes  à 
» feu  CS  Châteaux  & Maifons  Seigneu- 
» riales  des  lieux  oi\  ils  rélîdent , es 
•>  mains  defdits  Seigneurs  ou  leurs  Con- 
•>  cierges , qui  en  donneront  le  rôle  au 
» Greffe  de  ladite  Capitainerie.,  & de- 
» meureront  refponfables  defditesMmes 
» à eux  depofées. 

L’article  VL  de  la  même  Ordonnance 
porte  : 

» Permis  néanmoins  auxdits  Habitans 
M domiciliés , qui  auront  befoin  d’armes 
» pour  la  fureté  de  leurs  maifons,  d’a- 
» voir  des  mouiquets  à mèche  pour  la 
M fureté  d’icelles. 

L'anicle  XV.  de  la  Déclaration  du  i8. 
Décembre  \66a.  porte  : 

M Et  ne  pourront  lefdits  Gentils-hom- 
» mes  fe  (ervit  d'arquebufes  ôc  fufils 
M pour  la  charte,  finon  à l'égard  de  ceux 
»>  qui  ont  Juftice  & Droit  de  Chalfe  , 
» pour  s’en  fervir  & en  tirer  fur  leurs 
» terres  & autres  ort  ils  onr  droit  de 
»>  chalfe  : & à l’égard  de  ceux  qui  n’ont 
n ledit  droit , pourront  s’en  exercer  feu- 
„ lement  dans  l’enclos  de  leurs  raai- 
„ fons. 

Un  extrait  de  la  Déclaration  du  4. 
Décembre  1679.  porte  : 

„ Enioignons  pareillement  à tous  nos 
„ autres  Sujets  , tant  pour  lefdits  cou- 
„ teaux  & bayonettes , que  pirtolets  de 
„ poche , que  nous  voulons  être  rompus 
„ àpeine  deconfifeation  & de  quatre  vingt 
,,  livres  parirts  d’amende  contre  chacun 
J,,  contrevenant. 

Un  extrait  de  l’Ordonnance  du  9.  Sep- 
tembre 1700.  porte  : 

„ Sa  Majefté  permet  néanmoins  par 
„ les  mêmes  Déclarations  à tous  (es  Su- 
„ jets , lorfqu’ils  feront  quelques  voya- 
„ ges,  de  porter  une  fimple  épée,  à la 
,,  charge  de  la  quitter  loriqu’ils  ferontat- 
,,  rivés  dans  les  lieux  où  ils  iront.  “ 
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ARRET,  c’eft  en  terme  de  Vénerie 
l’aâion  du  chien  couchant , qui  s’arrête 
quand  il  fent  la  perdrix  ou  le  gibier.  On 
dit , mon  chien  fit  un  bon  arrêt  : & en 
terme  de  Manège , c’eft  la  pqfe  que  fait 
le  cheval  en  cheminant. 

ARRETER,  en  terme  de  'Vénerie, 
fe  dit  d’un  chien  couchant  qui  arrête  le 
gibier,  & qui  en  avertit  fon  maître.  On 
dit , ce  chien  arrête  poil  & plume.  • 

ARRONDOIR,en  terme  de  Ma- 
nége  fignifie  drerter  un  cheval  à manier 
en  rond,  foit  au  trot,  foitau  galop,  foit 
dans  un  grand  ou  petit  tond  , fans  qu’il 
fe  traverle  Sc  fe  jette  de  côté. 

A R S , en  terme  de  I^anége , font  les 
veines,  où  l’on  faigne  les  chevaux  j elles 
font  au  bas  de  chaque  épaule.  Il  y en  a 
auITi  aux  membres  de  derrière  & au  plat 
des  cuillés. 

ARTICHAUD,  plante  artèz  coi»- 
nuc , & dont  on  a donné  la  defeription 
dans  le  Diélionnaite  d’ Agriculture.  Ils 
font  très-utiles  en  Cuilîne , ils  fervent  à 
faire  des  entremets , Sc  les  culs  à garnir 
toutes  fortes  de  ragoûts. 

On  n’entre  point  dans  1^  détail  de  touS 
les  changemens  que  l’on  en  peut  faite  , 
qui  deviendtoit  inutile,  puifqu’on  fe  pro- 
pofede  ne  donner  que  des  ragoûts  (impies 
Sc  de  peu  de  dépealë.  Les  artichaux  fe 
mangent  communément  apres  avoir  cou- 
pé le  vetd  dedertbus,  & coupé  à moitié 
les  feuilles  de  defliis.  On  les  fait  cuire 
dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  fel  & un 
bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  font 
cuits,  on  les  met  égoutter,  Sc  on  leur 
ôte  le  foin.  Si  c’eft  en  gras,  on  pren- 
dra de  bons  coulis,  & on  y mettra  un 
bon  morceau  de  beurre , un  petit  filet  de 
vinaigre , fel , gros  poivre  ; on  feit  lier 
la  faulfe  fur  Te  feu , Sc  on  la  met  dans 
les  artichaux.  Si  c’eft  en  maigre  on  met 
à la  place  une  faurte blanche,  ces  mêmes 
artichaux  étant  cuits  à l’eau  Sc  refroidis, 
fe  mangent  à l’huile  avec  fel , poivre  & 
vinaigre.  Si  on  veut  les  faire  frire  , on 
les  coupe  par  morceaux , on  en  ôte  le 

foin , 
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foin,  on  les  lave.  Se  on  les  egootte 
<]iiand  on  efl  prcc  à les  faire  frire.  Il  faut 
les  manier  dans  une  cafTerole  avec  une 
petite  poignée  de  farine,  deux  trufs  blancs 
& jaunes,  un  tilet  de  vinaigre,  fel,  poivre  ; 
on  les  fait  frirejufqu’à  ce  qu'ils  foient  jau- 
nes,puis  on  les  l'ertavecdu  perfil  frit.Etant 
coupés  de  la  même  façon , on  les  fait  cuire 
dans  l’eau  un  quart  d’heure,on  les  remet  à 
reaufrakhe,en(uite  on  les  accommode  en 
fricalféede  poulets.  Quand  ils  feront  cuits, 
on  y mettra  une  liaifon,  & on  les  fervira 
pour  plats  d’entremets.  Si  on  veut  con- 
fire des  artiebaux  , ou  en  faire  fécher 
^ur  l’Hyver , en  voici  la  façon.  On  en 
Ote  toutes  les  feuilles , & on  ne  lailfe  au 
cul  que  ce  qui  ell  bon  à manger  ^ on  les 
jette  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’on  les  ait 
tous  accommodés  , enfuite  on  les  fait 
cuire  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’on  puilTe 
en  ôter  le  foin  ailcmentj  on  les  remet 
apres  dans  l'eau  fraîche  ; quand  ils  font 
bien  propres  on  les  met  égoutter.  Si  c’eft 
pour  fécher,  on  les  met  fur  des  claies 
dans  un  four  qui  ne  foit  pas  trop  chaud, 
c’eft-à-dire,  y tenir  la  main  fans  fe  brû- 
ler. Quand  ils  feront  fecs , on  les  g.ardera 
pour  mettre  dans  des  ragoûts , apres  les 
avoir  fait  revenir  dans  l’eau  tiede. 

Si  on  veut  les  conhte  ils  en  feront 
meilleurs  , on  y met  une  fàumure  com- 
me aux  haricots  verds  confits,  broyez 
H.\RICOT.  Les  artirhaux  violets,  ten- 
dres , & les  petits  verds  fe  mangent  à la 
poivrade  ; on  les  met  fut  une  afTiette 
avec  un  peu  de  glace , à côté  de  la 
foupe  pour  un  petit  hors-d’œuvre. 

Pour  faire  des  jrtichxHx  à la  bavigou- 
lie,  on  prend  trois  ou  quatre  artiebaux, 
fuivant  leur  grolTeur  ou  la  grandeur  du 
plat  d’entremets , on  coupe  le  vetd  de 
detfous  6c  la  moitié  des  feuilles . on  les 
met  dans  une  cadcrole  .avec  du  bouillon 
ou  de  l’eau , deux  cuillerées  de  bonne 
huile  , un  peu  de  fel  & de  poivre , un 
oignon  , deux  racines , un  bouquet  gar- 
ni ; on  les  fait  cuire  6c  réduire  entière- 
ment la  lauiTc.  Quand  iis  fout  cuits , 6c 
T»m  U,  Pan.  //, 
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qu’il  n’y  a plus  de  faulTe,  on  les  fait 
frite  un  moment  dans  l’huile  pour  riffo- 
1er  ; apres  cela  on  les  met  fur  une  tour-* 
tiere  avec  l’huile  qui  refte  dans  la  caf- 
ietolc , on  les  vuide  de  leur  foin , Sc  on 
les  met  fur  un  couvercle  de  tourtiere 
bien  chaud,  le  feu  fur  le  couvercle  pour 
faire  griller  les  feuilles  -,  fi  on  a un  four 
chaud , ils  n’en  feront  que  plus  beaux. 
Quand  ils  feront  grillés  d’une  belle  cou- 
leur , on  les  fert  avec  une  fauffe  à l’hui- 
le , vinaigre , fel  Sc  gros  poivre. 

Pour  faire  des  anichauxîu  verjus  de 
grain,  ou  prend  trois  ou  quatre  artubaiix; 
après  en  avoir  ôté  le  verd  de  delfous  6c 
coupé  à moitié  les  feuilles  de  delfus,  on 
les  fait  cuire  dans  une  petite  braife  alfai- 
fonnés  légèrement  ; on  les  met  égoutter , 
on  vuide  leur  foin  , & on  les  fert  avec 
une  faulfe  faite  dans  unecaderole,  avec 
un  motce.ia  de  beurre , une  pincée  de 
farine i deux  jaunes  d’œufs,  un  hier  de 
verjus  , fel  6c  gros  poivre  ; on  fait  lier 
la  faulfe  fur  le  feu  ; quand  elle  ell  lice 
avec  du  verjus  en  grain  qu’on  a fait 
bouillir  un  inûant  dans  de  l’eau , que 
l’on  met  enfuite  dans  la  faulfe , & on  letc 
ces  artiebaux  pour  entremets. 

Pour  faire  des  artiebaux  lowmèi,  l’on 
prend  llx  anithau.x  de  bonne  gro  fleur 
6c  tendres,  on  en  ôte  les  grolfes  feuilles, 
on  coupe  tout  le  vetd, en  le  coupant  dou- 
cement avec  la  pointe  d’un  couteau  , 
tournant  à mefure  le  cul  A'artichaux  , 
pour  qu’il  foit  coupé  également  ; mais 
ne  point  anticiper  fur  le  blanc  : on  les 
met  à mefure  dans  l’eau  fraîche  , on  les 
fait  blanchir  un  demi -quart  d’heure  à 
l’eau  bouillante,  on  les  retire  à l’eau 
fraîche  pour  en  ôter  le  foin , on  les  fait 
enfuite  cuire  dans  un  blanc  de  farine  dé- 
layé avec  de  l’eau , du  fel , du  beurre  , 
un  peu  de  verjus  en  grain  ou  la  moitié 
d’un  citron  coupé  en  tranches.  Quand  ils 
feront  cuits,  les  retirer  pour  les  elfuyer 
avec  un  linge , puis  on  les  drelfe  dans 
le  plat , & on  les  fert  delfus  une  lâulfe 
au  Diane  de  veau , ou  celle  qu’on  voudra. 
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ARZEL,  terme  de  Manège.  Il  fc 
dit  d'un  chev„I  qui  a une  balfane  on 
marque  blanche  au  pieJ  de  derrière  du 
côté  droit , ou  du  pied  hors  du  montoir 
de  derrière 

A S P E R G E S , plante  potagère  a(Tez 
connue  , & donc  on  a donne  la  culture 
& la  defcripcion  dans  le  Diélioniuire 
d’ Agriculture.  Elles  le  mangent  de  plu- 
lieurs  façons.  Les  plus  grolles  font  efti- 
mees  les  meilleures  ; l’on  en  fait  des  ra- 
goûts pour  garnir  des  entrées  de  viande 
ôc  de  poilfon  , pour  garnir  des  potages, 
& fe  lcrvent  communément  pour  entre- 
mets avec  une  faulfe.  Pour  cet  eftéc , 
apres  leur  avoir  coupé  une  partie  du 
blanc , & bien  lavé , on  les  fait  cuire 
avec  de  l’eau  & du  Tel  ; un  demi-quart 
d’heure  fuffit  pour  être  cuites  comme 
il  faut  ; elles  doivent  être  un  peu  cro- 
quantes. Ou  les  drefl'e  apres  fur  un  plat, 
& on  les  ferc  ayant  mis  la  faulfe  delfus. 
Si  c’eft  en  gras  on  prend  du  bon  coulis , 
011  y met  un  peu  de  bon  beurre , fel , 
poivre  ; on  fait  lier  la  faulfe  fur  le  feu  , 
& on  la  met  dellus  ces  ^fperj^es.  Si  c’eft 
en  maigre , on  met  delfus  une  faulfe 
blanche.  Ces  memes  afperges  étant  cui- 
tes à l’eau  8c  refroidies , le  mangent  à 
l’huile  , vinaigre,  fcl  8c  poivre.  Si  l’on 
veut  en  faite  un  ragoût , on  n’en  prend 
que  les  plus  tendres,  que  l’on  coupe  de 
la  longueur  de  deux  doigts.  Quand  el- 
les font  cuites  à l’eau  & bien  égouttées , 
on  les  mec  dans  une  faulfe , & on  les 
lêrt  avec  ce  que  l’on  juge  à propos.  Si 
c’eft  pour  un  potage,  on  prend  les  petites, 
c*i  n’y  met  que  le  vetd,  on  les  fait  bouil- 
lir un  moment  dans  de  l'eau , on  les  re- 
tire à l’eau  fraîche,  on  les  ficelle  en  pe- 
tits paquets  & on  les  fait  cuire  dans  le 
bouillon  deftiné  pour  le  potage.  Quand 
elles  font  cuites , on  en  garnit  tout  le 
bord  du  plat.  Si  on  en  veut  en  petits 
pois , on  les  coupe  de  L>  grolTeur  des  pe- 
tits pois,  on  les  lave  bien  , on  les  (ait 
cuire  un  moment  dans  l’eau,  on  les  met 
égoutter)  puis  on  les  accommode  conv- 
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me  les  petits  pois  à la  demi  Bourgeoife  ; 
on  n’en  retranche  que  les  laitues. 

ASSEMBLEE,  c’eft  en  fait  de 
Challè,  le  rendez-vous  où  tous  les  Chaf- 
feurs  fe  trouvent. 

ASSENTIRla  voie,  c’eft  la  goûter. 

ASSOUPLIR,  terme  de  Manè- 
ge ; c'cll  rendre  fonple  un  cheval , lui 
faire  plier  le  col , les  épaules , le  côté  , 

8c  autres  parties  du  corps  , à force  de  le 
manier , de  le  faire  ttoter  & galoper. 

A S S U R A N C E , fe  dit  d’nn  oileau 
bien  alRîré , qui  eft  hors  de  filiere.  II 
y a deux  forces  à’aJfmAnces  ; fçavoir  à la 
chambre  & au  jardin.  Le  jardin  repré- 
fence  les  champs.  Il  y a des  faucons  qui 
ne  veulent  voler  que  dans  la  plaine  & 
dans  le  beau  pays;  ce  qui  n'eft  pas  du 
caraélete  d’un  oifeau  de  bonne  aftàire. 
Pour  lors  fi  on  le  veut  rendre  tel,  il  faut 
lui  faire  prendre  Ton  pât  dans  le  plus 
fort  d'un  bois  ; cela  obfervé  quatre  ou 
cinq  fois , fulfira  pour  le  tendre  propre 
à voler  par-tour. 

Il  y a deux  fortes  d’oifeaux  de  proie, 
qu’on  ap(>clle  hagards  ; fçavoir  „ a la 
chambre  ou  au  jardin.  Celui-ci  s’entend 
des  champs  comme  nous  l’avons  déjà 
die  ; car  quoique  pendant  quelque  tems 
on  ait  perdu  de  vue  cet  oifeau,  il  atten- 
dra lorfqu’on  ira  à lui  , s'il  eft  bien  af- 
fûté , ce  qu’il  ne  feroit  pas  , s’il  n’etoit 
affairé  qu’a  la  chambre. 

Ainfi  il  eft  clfentiel  à un  bon  Faucon-  , 
nier  de  bien  donner  V njfuranc*  à fon 
oifeau , fans  cela  cet  oifeau  ne  peut  avoir 
créance  à fon  Maître,  & làns  créance 
un  oifeau  ne  devient  jamais  de  bon  affai- 
tage. Il  volera  fi  vous  voulez , mais  fon 
vol  ne  fera  pas  réglé , quand  il  lcra  quef- 
tion  de  le  rappeller. 

L’émiétillon  veut  être  leurré  8c  alTuré 
comme  les  autres  oifeaux.  II  faut  lui  faire 
entée  du  gibier  auquel  on  veut  le  mettre; 
il  vole  fillé  pour  le  pigeon , pour  le  per- 
dreau, la  caille,  l’alouerte  & le  merle.  . 
On  le  tient  l’Hyver  dans  un  lieu  chaud, 

& on  lui  met  une  peau  de  lièvre  fur  le 
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bloc , crainte  que  le  froid  ne  lui  endom- 
mage les  mains. 

De  tous  ces  o'feaux  de  proie , il  n’y 
en  a point  qui  foit  plus  libertin  , ni  plus 
volontaire  que  l’hobcreau  , c’eft  ce  qui 
rend  fon  affaitage  plus  difficile  que  ce- 
lui des  autres  faucons , quoiqu’en  l’afTai- 
tant  on  fuive  les  mêmes  maximes. 

Assuranci,  fermeté  ; on  dit , le 
cerf  VA  d‘ AffuTAnce  y c’cft-à-dire,  le  pied 
ferme  & fans  crainte. 

ASSURER  un  oifeau  de  proie, 
c’eft  en  terme  de  Fauconnerie  apprivoi- 
fer  un  faucon  , l’affaiter , & empêcher 
qu’il  ne  s’effraie  à la  vue  des  gens.  f''oy. 
ce  que  nous  avons  dit  au  mot  AFFAI- 
TER , c’eft  la  même  chofe. 

ASTHME,  fe  dit  d’un  oifeau  de 
proie  travaillé  de  l’Ajlhme , qui  a le  poul- 
mon  enflé,  & qui  ne  peut  avoir  fon  ha- 
leine. On  dit,  ce  tiercelet  eft  aflhmé , il 
fAut  s en  défaire.  L'aflhme  eft  une  mala- 
die qui  vient  aux  oifeaux,  & qui  fuit 
ordinairement  le  mal  fabtil,  dont  nous 
parlerons , & qui  en  approche  fort.  On 
la  connoît  aifément  au  battement  que 
l’oifeau  fait  de  b molette,  & à la  diffi- 
culté qu’il  aura  de  reijpirer.  Les  oifeaux 
qui  en  font  attaqués  font  appellés  pan- 
tois. Cette  mabdie  eft  caufée  par  une 
même  humeur  & fluxion  que  le  malfub- 
til  ; cependant  c.omme  elle  canfe  d'autres 
accidens , les  remedes  en  font  aufll  dif- 
férens. 

Le  fouverain  remede  eft  de  purger 
auflï-tôt  l’oifeau  de  la  maniéré  qu’on  le 
va  dire.  Donnez  lui  durant  trois  marins 
de  fuite  deux  pilules  blanches  chaque 
matin,  dont  la  dofe  fera  conforme  à la 
force  de  l’oifeau;  & s’il  fembloit  que  le 
mal  fût  tel , qu’il  fallût  réitérer  la  pur- 
gation , au  quatrième  matin  on  peut  lui 
donner  une  pilule  de  tribus , qui  lui  fera 
jetter  les  humeurs  vifqueufes  & gluan- 
tes. Après  on  lui  donne  pendant  trois 
autres  matinées  de  fuite  des  mêmes  pi- 
lules blanches,  fi  l’on  juge  qu’il  lespuiffe 
fupporter,  comme  poutroii  faite  un  oi- 
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feau  qui  feroit  en  chair.  L’aile  d’un  pi- 
geonneau trempée  dans  du  bon  vin  eft 
un  remede  (ingulier.  Si  l’oifeau  eft  en 
état  de  fouftrir  la  purgation,  5c  qu’il 
loit  alfez  plein,  il  faut  le  purger  avec 
b manne  ; aptes  on  lui  donnera  avec  fon 
pàt  de  b dccoélion  faite  de  réglilfe.  On 
lui  donne  auflî  deux  gouttes  d’huile  de 
Thaïe , & on  ne  le  paît  que  trois  heures 
après  ; il  en  demeurera  fort  foulagé.  On 
le  paît  le  plus  fouvcivt  qu’il  eft  poflible 
de  poulmons  de  renards , ou  bien  on  en 
fait  cuire  au  four  fiu  une  tuile , puis  on 
en  fait  de  b poudre  que  l’on  jette  fut 
b chair  qu’on  lui  donnera.  On  peut  apès 
ccb  ufer  de  b décoéHon  fuivantc.  Pre- 
nez des  choux  rouges , cApilli  venerit  , 
jujubes,  énub  , hyftopc,  (cabieufe,  rai-' 
fins  de  damas , figues  fcches , anis  , fe- 
noiiille,  marrube&  poulmon  de  renard 
bâché  ; faites  bouillit  le  tout  enfemble, 
& donnez  de  cette  décoélion  à l’oifeau  , 
en  lui  trempant  fon  pât.  Donnez-lui  de 
l’huile  d’amande  douce  avec  la  chair  , 
donnez-lui  auflî  du  beurre  frais,  le  tout 
avec  la  chair  par  morceaux. 

Voici  une  autre  décuéUon , qui  eft 
très-bonne  pour  les  oifeaux  afthmatiqiies. 
Prenez  douze  figues  de  Marfeille,  5c 
autant  de  grains  de  raifîns  de  damas  , 
quatre  dattes , un  morceau  de  candie  de 
b longueur  ôc  grofleur  du  doigt , le  dou- 
ble d’anis , une  poignée  de  téglifle,  une 
once  de  poumon  de  renard , une  once 
de  fucre  fin , 5c  faites-en  une  décoâion 
que  vous  continuerez  à votre  oifeau  , 
avec. b chair  que  vous  voudrez  lui  don- 
ner. Les  oifeaux  4y?éin4f;y««  doivent  être 
purgés  en  Hy ver  de  pigeonneaux , 5c  en 
Eté  de  pouict.s.  Pour  les  décodions  dont 
on  vient  de  parler  , elles  ne  peuvent  le 
confervet  que  trois  jours  en  Hyvet,  ôc 
un  jour  en  Eté  ; c’eft  pourquoi  il  faut 
en  faire  fouveut , 5c  en  mettre  au  pât 
de  l’oifeau.  Plus  die  fera  chaude  quand 
vous  b lui  donnerez , plus  elle  lui  profi- 
tera. Vous  tiendrez  l’oifeau  dans  un  lieu 
où  il  ne  fente  point  le  froid , 5c  oû  il 
E ij 


5(S  ATA.  ATT. 

n’y  aura  pas  c!e  pouffiere.  Prenez  garde 
qu’il  ne  voie  rien  qui  le  puilfe  débatre , 
& ne  le  porcez  pas  au  bain,  qu’il  ne 
foit  guéri , & fort  plein  s’il  fe  peut. 

11  arrive  quelquefois  que  cette  mala- 
die d'^flhme  en  caufe  une  autre , parce 
que  l’effort  que  fait  l’oifeau  pour  la  pei- 
ne que  lui  donne  l’empêchement  de  la 
refpiration,  le  vent  lui  delTcche  telle- 
ment les  nazeaux,  qu’ils  viennent  à fe 
boucher , & de  cette  façon  les  humeurs 
qui  coulent  du  cerveau  y étant  retenues, 
Foifeau  eft  contraint  d’ouvtir  le  bec  pour 
avoir  fon  haleine , qui  eff  un  des  lignes 
qui  font  connoître  cette  maladie  ; & 
l’autre  lera  que  l'oifeau  en  refpiranc  en- 
flera l’entre-deux  de  l’œil  & du  bec. 
Pour  remede  à cela,  ou  fe  fervira  de 
la  recette  dont  on  parlera -au  mal  des 
nafeaux  bouchés  par  le  rhume,  & de  fes 
remedes. 

ATAN'AIRE,fe  dit  d’un  oifeaude 
proie,  qui  a le  pennage  de  l’année  pré- 
cédente fans  avoir  mué , & ai^riaire 
vaut  autant  que  fi  on  dilbit  pennage  d\in- 
tttn  ,•  vieux  mot  qui  fe  dit  encore  dans 
certaines  Provinces,  pour  marquer  l’an- 
née précédente. 

ATTACHE,  on  dit  en  Vénerie, 
chiens  d‘*ttache ce  font  ceux  qu’on 
tient  attachés  pendant  le  jour , de  crainte 
qu  ils  ne  mordent.  Il  y a auflï  des  lévriers 
d'uttnehe. 

ATTEINTE,  en  terme  de  Manè- 
ge , fe  dit  à l’égard  d’un  cheval,  qui  d’un 
de  fes  pieds  blefle  l’autre  , foit  par  de- 
vant, loit  à côté , ou  bien  lorfqufi  les 
chevaux  s’attrapent  les  uns  les  autres , 
ic  s’emportent  la  piece  fur  la  couronne 
du  pied.  Ces  atteintes  font  aifées  .à  con- 
noitre  p.ar  le  fang  qui  en  fort , & fouvent 
même  le  cheval  en  boite. 

Quand  la  plaie  eft  pleine  d’ordure  ou 
dé  pus  , il  faut  la  nettoyer  & la  laver 
avec  du  vinaigre  & du  fel.  S’il  y a quel- 
que morceau  de  chair  qui  s’eft  détaché,- 
OU’  le  coupe  , puis  on  fait  durai:  un  œuf 
qji’biv  coupe,  en.  deux  qu’on  poudre 
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de  poivre  pour  l’appliquer  chaudement 
fur  le  mal  iur  lequel  on  l’attache.  Si  It 
cheval  ne  guérit  ps  pour  la  première 
fois , on  recommence  le  lendemain. 

Si  le  mal  provient  d’un  trou  que  le 
cheval  fe  fera  fait  au  delfus  de  la  cou- 
ronne par  quelque  accident , on  lave  le 
mal  avec  du  vinaigre  chaud,  puis  on  rem- 
plir le  trou  depoivie,  & par  deffus  on 
met  de  la  fuie  de  cheminée , délayée 
avec  du  vinaigre  & des  blancs  d’œufs. 
Ce  reftrinélif  eft  fpccifique.  Si  le  troued 
profond,  prenez  de  la  poudre  à tirer,, 
pilez  la  & la  délayez  avec  de  la  falive  , 
empliflez-en  {'.stteime  & mettez-y  le  feu  f 
retirez  la  même  chofe  le  lendemain 
& empêchez  que  le  mal  ne  fe  renou- 
velle, & de  rems  en  rems  lavez-la  avec 
de  l’eau-de-vie  , il  guérira. 

Si  Vat teinte  e(l  profonde,  & que  mal- 
gré les  remedes  le  chevaine  trouve  point 
de  foulagemenr,  ou  que  la  partie  lupc- 
rieute  de  l’atteinte  enfle , 8c  que  la  corn» 
le  refferre,  & le  pied  fe  retrécilfe  aa 
deffous  , il  faut  fonder  fi  le  tendon  n’cft 
point  blelfé.  On  panfe  le  mal  comme 
les  ravars  eiitournés  , vo^ez  ce  mot}  & 
fr  l’atteinte  a été  négligée , on  y met  de 
l’cTimiéture , puis  après  y en  avoir  ap- 
pliqué deux  fois,  on  y fait  mettre  le  feu, 
& on  prend  garde  que  le  cheval  ne  lè- 
che ce  mal.  On  coiuioîr  en  fondant  la. 

f)laie  que  le  tendon  n’eft  point  gâté 
orfque  la  fonde  ne  pénétre  point  jufqu’à 
cette  prtie,  8c  pour  empêcher  qu’il  ne 
fe  corrompe,  lavez  le  mal  avec  du  vin 
chaud,  & appliquez  pat  delfus  quelque 
onguent  mondicatif. 

ATTOMBISSEITR,  en  Faucon- 
nerie , fe  dit  dés  oifeaux  qui  attaquent 
le  héron  dans  Ion  vol.  Il  eft  bon  de 
fçavoir  qu’on  en  lâche  plnfieurs  fur  lui  , 
& qu’il  y en  a qui  lui  donnent  la  pre- 
mière attaque  , d’autres  la  fécondé.  Ou 
dit , le  faucon  eft  bon  attomhijfeur. 

ATT  REM  PE’,  en  Fauconnerie  , fe 
dît  d’un  bonoifeauqui  n’ell  ni  gras,  ni 
maigre.- 
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A VA  L U R E , terme  de  Manège  > 
c’eft  la  dcfcèluofitè  d’une  nouvelle  cor- 
ne molle  & raboteufe,  qui  croit  au  pied 
du  cheval , quand  il  £ait  quartier  neuf. 

Il  y a des  uvaIhw  affez  dangercufes, 
qui  furviennent,  lorfqu’on  a donne  le  feu 
fur  la  couronne , & qu’on  a btûlc  la  cor- 
ne, qui  par  un  canal  qui  s’y  forme,  la 
rend  défcèfueufc,  & dure  autant  que  le 
pied  ; ce  qui  lui  eft  trcs-ptèjudiciable  , 
parce  que  pour  l'ordinaire  elle  fait  re- 
treffir  le  pied  & le  delTcche  en  cet  en- 
droit : c’eft  à quoi  il  eft  bon  de  prendre 
garde , quand  on  veut  acheter  un  che- 
val. • 

AVANT,  en  terme  de  Manège  on 
dit  qu’un  cheval  eft  beau  de  la  main  en 
avant , pout  dite  qu’il  a la  tâte  & l’en- 
colûre  plus  belle  que  la  croupe. 

AUBER,  fe  dit  d’un  cheval  qui  a 
te  poil  blanc,  femè  par  tout  le  corps  de 

Iioil  alezan  & de  bcay.  Il  y iïaai’fr  mil- 
e fleur,  ou  fleur  de  f>êcher.  Ces  poik 
font  rarement  fenfibles,  & les  chevaux 
qui  en  tiennent  font  fort  beaux. 

AUBIN,  en  terme  de  Manège,  eft 
un  train  de  cheval  qui  tient  de  l’an'ble& 
du  galop. 

AUBIN  ER,  c'eft  aller  l’entrepas. 
Les  chevaux  qui  aubinem , ou  qui  vont 
le  traquenat , ont  ordinairement  de  l’ar- 
deur ; quelquefois  aufli  cette  allure  leur 
vient  de  foiolelfe  de  reins  ou  de  jambes, 
c’eft  ce  qu’il  eft  bon  de  tâcher  de  dcmc- 
rcr,afin  de  s’en  méfier  en  achetant  ces 
chevaux. 

AV  E U E R , en  terme  de  Fauconne- 
rie , qui  fignifie  voir  & difeerner  les  per- 
drix an  partir , qui  fait  pointer  l’ctil  & 
choifir  bien;  c’eft  comme  qui  diroit  gar- 
der à vue  la  perdrix  , l’obferver  exaèle- 
ment  lorfqu’ elle  part.  Aveitez.h'ten  tciti 
ftrJrix,  dit  on. 

AVI  LEON  N ER,  fedit  en  Fau- 
connerie d’un  oifeau  qui  donne  des  ferres 
de  derrière.  On  dit , ce  faucon  aviiltat- 
ne  vifO!‘.retiCenitm  fin  gibier, 

AVI  LL  ON  S,  s’cntcjad  des  fertes- 
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du  pouce  d’un  oifeau  de  ptoie , ou  du 
derrière  des  mains.  On  dit , les  aviltons 
de  ce  faucon  font  forts. 

AV  I V E S,  maladie  des  chevaux.  C’eft  ' 
une  enflure  qui  fe  fait  de  certaines  glan- 
des proche  du  goder,  & qui  l’empêche 
de  refpirer  , & fait  mourir  le  cheval  s’il 
n’eft  promptement  fecouru.  On  connoît 
qu’il  eft  travaillé  de  ce  mal , lorfqu’il  fc  • 
vautre,  qu’il  fe  couche,  & fe  levé  fou- 
vent  , qu’il  fc  debat  & s’agite  beau- 
coup. 

La  caufe  la  plus  ordinaire  des  avives, 
eft  locfque  le  cheval  palfe  tout  d’un  coup' 
d’un  grand  chaud  à un  grand  froid,  com- 
me quand  on  le  fait  boire , A'  qu’il  eft 
extrêmement  èchaufle  par  la  violence  du 
travail  qu’il  a pris.  Leiai'ives  lui  arrivent 
auflî,  quand  on  le  furmene  & qu’on  le 
néglige , ou  bien  pour  avoir  mangé  trop 
d’avoine  , d’orge , de  froment  & de  fei- 
gle. 

Pour  y remédier  on  prend Toreille  du 
cheval , on  la  plie  en  bas , & à l'endroit 
où  arrive  la  pointe  fur  le  gofier  près  de" 
la  ganache,  c’eft  celui  où  eft  le  mal.  Sii 
le  poil  quitte  facilement  cet  endroit ,. 
c’eft  ligne  que  la  tumeur  eft  mûre  , 5c 
qu’il  eft  tems  de  réfoudre , ou  au  pis' 
aller  d'évacuer  la  matière  qui  s’y  eft 
formée  Pour  lors  on  prend  toutelaglan— 
de  avec  des  tenailles,  on  bat  la  tumeur 
doucement  avec  le  manche  du  brochoir,, 
jufqu’à  ce  qu’on  la  juge  alTez  corrom- 
pue. Il  y en  a qui  broient  ces  glandes; 
avec  la  main  aftez  long  tems  pour  cor- 
rompre ce  mal,&  en  faire  fortir  les  ef- 

frrits  flateux  par  infenfible  tranfpiration,. 
'enflure  ainfi  fe  diflipe.  Cet  expédient  eft 
aifé  & le  plus  certain.  II  y en  a qui  ou- 
vrent les  avives , mais  ils  n’en  font  pas- 
mieux  pour  cela. 

Les  avives  étant  corrompues  , on  lai- 
gne  le  cheval  fous  la  langue,  on  lui  lave 
la  bouche  avec  du  fel  & du  vinaigre-,  oiv 
lui  foufle  dé  ce  vinaigre  dans  lés  oreilles,, 
puis  on  lés  broie  rudement  pour  lé  faire? 
pénétrer  j il  appaife  la  doulcui  du  mal;. 
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Enfuite  on  prend  deux  poignées  de 
clienevi , on  les  pile  & on  les  mêle  dans 
une  pinte  de  vin,  on  y ajoute  deuxmuf- 
cades  râpées  & fix  jaunes  d'œufs  ; puis 
* on  Élit  avaler  le  tout  au  cheval , 8c  on 
le  promène  après  le  breuvage  une  demi- 
heure  au  pas.  Si  ce  rcmede  n'opere , il 
faut  lui  donner  un  lavement  avec  du 
polycrefte  : réitérez  le  breuvage  ci-delfus, 
• & le  promenez  encore  ; car  il  faut  du 
mouvement  pour  guérir  ce  mal , Sc  faire 
que  les  temedes  fallent  leur  eflét, 

Il  y en  a qui  faignent  le  cheval  atteint 
des  4vives , aux  flancs  & a la  langue , aux 
premiers  en  grande  abondance  ; apres 
cela  ils  le  vuident  en  ôtant  les  cxcrémens 
qu’il  a dans  le  fondement.  Les  Maré- 
chaux s’acquittent  très-bien  de  cela. 

Quand  on  a tiré  les  avives,  ou  qu’on 
les  a corrompues,  & une  heure  après  le 
breuvage , il  eft  lion  de  donner  ce  lave- 
ment-ci  au  cheval , compofé  en  cette 
forte.  Prenez  cinq  chopines  , ou  au  dé- 
faut pareille  dofe , moitié  eau  & moitié 
vin  , une  once  & demie  de  polycrefte 
pulvérifé;  faites  bouillit  le  tout , ôtez-le 
du  feu , & ajoutez  deux  onces  d’huile  de 
. laurier , & le  donnez  ainfi  tiede  au  che- 
val , ou  bien  vous  prendrez  une  décoc- 
tion commune  d’herbes  émollientes,  com- 
me mauve,  violettes , mercuriale , parié- 
taire, de  chacune  une  poignée  ; vous  y 
mettrez  deux  onces  feoties  de  foie  d’an- 
thnoinc  finement  pulvérifé  : paftez  le 
tout , ajoutez  y une  demi-livre  de  miel , 
8c  un  quarteron  d’huile  d’olive  ou  de 
noix,  & donnez  ce  lavement  tiede  au 
cheval. 

Voici  un  autre  remede  pour  les  avi- 
ves ; on  donne  au  cheval  une  once  d’or- 
viétan ou  de  thériaque  dans  une  pinte 
de  vin  rouge , ou  dans  une  chopine  d'eau- 
de-vie.  Si  le  mal  prefte,  il  faut  en  même 
tems  lui  donner  le  dernier  lavement  dont 
on  a parlé,  y ajoutant  deux  onces  d’or- 
viétan ou  de  thériaque , avec  un  quarte- 
ron de  beurre  frais.  Il  n’y  a guère  A' avi- 
ves qui  ne  guérilTent  par  ces  remèdes. 
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AU  - LIT  , att-lit , chien  : c’eft  un 
des  termes  donr  on  ufe  , pour  fiiire  quê- 
ter les  chiens , lorfqu’on  veut  lancer  un 
lièvre. 

A U M E’ , eft  un  terme  dont  fe  fer- 
vent ceux  qui  font  des  filets  propres  à la 
chalfe , ou  à la  pêche  -,  Sc  cet  aume'  n’eft 
ausre  chofe  que  les  grandes  mailles  des 
filets  , qui  font  triples  , telles  que  font 
celles  qui  font  des  deux  côtés  d’un  tra- 
mail , ou  d’un  hallier. 

AÜRILLAS  , s’entend  en  terme 
de  Manège  des  chevaux  , qui  ont  de 
grandes  oreilles  , & qui  les  branlent 
louvent. 

A U 1^0  M N E , c’eft  la  troifiéme 
Saifon  de  l’année  , qui  comprend  les 
mois  de  Septembre  , d’Oélobre  , & de 
Novembre  , Sc  celle  qui  pour  la  table 
fournit  le  plus  abondamment.  Sans  par- 
ler du  bœuf,  qui  eft  la  viande  de  toutes 
les  Saifons  , \ Automne  nous  donne  en 
Boucherie  l’excellent  mouton  de  Beau- 
vais , de  Rheims , de  Dieppe , d'Avran- 
ches  , des  Ardennes  , de  Préfalé  , Sc  de 
Cabour  ; les  veaux  de  lait  aux  environs 
de  Paris  ; les  veaux  de  riviere  de  Rouen , 
fl  vantés  ; ceux  de  Pontoife  , de  Caen  , 
& de  Montargis  : en  l'olaille  , les  pou- 
lets , les  poulardes , & les  chapons  ; les 
plus  délicats  viennent  de  l’Anjou  , du 
Mans , de  la  bafte  Normandie  , de  Bru- 
ges, de  Blanzac,  & de  Barbezieux  ; les 
poules,J&  les  coq-vierges  des  Caux  ; les 
poulardes  Sc  dindons  de  l’Anjou  , du 
Poitou  , du  Betri  ; les  oies  graifes  , les 
oifons  , Sc  les  canards  d’Aleiujon  , du 
Maine  , Sc  de  l’Anjou  ; & enfin  , des 
pigeons  de  toutes  les  efpeces.  C’eft  daus 
cette  Saifon  qu’on  trouve  en  gros  gibier 
Sc  venaifon  , le  dain  de  l’année  , le  che- 
vreuil , les  fiions  , le  iànglier  , la  laye 
plus  délicate  que  le  fanglier , les  marcaf- 
fins  fort  eftimés  dans  ce  tems  , les  le- 
vreaux & les  lapreaux  : en  petit  Gibier, 
on  a les  perdrix  rouges  Sc  grifes , les  bc- 
cafTes  , les  bécailines  , qui  commencent 
à paroître  aves  les  brouillards  ; les  géli- 
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notes  de  bois , les  alouettes  hupées , & 
non  hupces  ; les  premières  pilTeiit  pour 
les  meilleures  : dans  le  commencement 
des  gelées  , les  guignards , les  rouges- 
gorges  , les  canards , les  oifcaiu  de  ri- 
vière. Les  rivières  fourniirentenpoiiron, 
la  tanche,  la  truite  , l'anguille  , les  roeû- 
iiicrs  , les  barbitlons , les  plies  , les  car- 
pes , les  lottes  , les  perches , les  brochets, 
les^revilTes  , &c.  qui  tous  font  excel- 
lens  en  Automne.  La  mer  donne  les  trui- 
tes de  mer  , & faumonnées , les  harengs 
frais , les  merlands , le  thon  , les  fardines, 
les  anchois  , les  vives  , les  gros  & petits 
carlets  , les  folles  , turbot  & turbotin  , 
la  barbue  , le  faumon  , le  cabiüot , l’é- 
turgeon  ; en  coquillage,  les  hintres  ver- 
tes , & blanches  , &:c.  Les  jardins  pota- 
gers donnent  en  Automne,  pour  légumes, 
toutes  Ibrtes  de  petites  herbes  pont  fila- 
de,  la  laitue  romaine  , le  céleri  , la  chi- 
corée fauvage  , & la  chicorée  blanche  , 
oignons  , artichaux  A'  Automne  , cardons 
d'Efpagne  , choutlcurs  , choux  de  plu- 
fieurs  clpeces  , epinars , panais  , caro- 
tes , navets  autres  racines.  Outre  les 
fruits  fecs  & confits  pcnd.ant  l’Eté  , le 
jardin  fruitier  donne  en  fruits  dans  \' Au- 
tomne , les  raifins  de  toutes  efpeces  , 
poires  , pommes , figues  , olives,  noix , 
noifertes  , mirons  , châtaignes  , &c. 

A U T O ü R , il  y en  a de  cinq  ef- 
peces , dont  la  première  & la  plus  noble 
eft  Vuiitoiir  femelle. 

L.1  fécondé  eft  nommée  demi-aittoiir  , 
qui  eft  maigre  , Si  peu  prenant. 

La  troifiéme , le  tiercelet. 

La  quatrième  , l’épervicr. 

Et  la  cinquième,  fabcch.  Voyez  à leur 
lettre. 

Vautour  eft  un  grand  oifeau  de  poing , 
le  plus  grand  après  le  gerfaur.  Il  (ctt  à la 
baffe  volcrie  , (ùr  les  faifans  & perdrix. 
Il  a les  ailes  courtes  , la' tête  petite  , le 
bec  gros  & recourbe les  ferres  noires , 
les  jambes  hautes  , & la  queue  longue  Si 
kirge.  Il  eft  de  couleur  fauve  , & femc 
de  taches  jaunes  : fes  yeux  font  pto- 
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fonds  , ayant  une  rondeur  noire.  Les 
autours  font  leur  nid  dans  les  forets.  Si 
dans  les  montagnes.  Le  bel  autour  doit 
être  court , bien  curé  , bas  allis  , Si  avoir 
les  maluites  larges.  Voyez  h Figure  yy. 
de  la  Planche  V. 

On  donne  aux  auteurs  plufietirs  noms 
difîérens,  félon  les  differens  âges  qu’ils 
ont  , les  endroits  où  ou  les  prend  , Sc  la 
groffeur  qu’ils  peuvent  avoir.  Il  y a l’a«- 
tour  niais , qui  eft  celui  qu’on  prend  dans 
le  nid.  Vautour  hranthier,  atnfi  nomme, 
parce  qu’on  le  prend  fur  les  branches  de 
l’arbre,  lorfqu’il  commence  .à  voler.  On 
appelle  autour  paffager  , celui  qnt  eft 
pris  au  palfage , foie  au  filet  , ou  autre- 
ment ; & autour  fourcherct  , celui  qui  eft 
de  moyenne  taille , entre  formé  & tier- 
celet : quelques-uns  rappellent  lêcond. 

Vautenr  , de  fon  naturel  eft  rufé. 
C’eft  un  oifeau  le  meilleur  chafTcur 
qu’aucun  aurre  , pour  le  profit  , mais 
non  pas  pour  le  plaifir  : c’eft  ce  qui  fait 
que  les  Princes  fe  fournilfeut  plutôt  des 
faucons , Si  les  Gentilshommes  d’.»«/o«rj. 

Ces  oileaux  plaifcnc  fur-tout  à gens 
qui  n'aîmcnt  point  la  dépenfe  -,  car  lorf- 
qu’ils  s’exercent  à cette  chalfe  , ils  peu- 
vent faite  donner  du  fccours  à ces  oi- 
feaux  par  des  valets  à pied  , & pat  ce 
moyen  épargner  leurs  chevaux. 

Les  autours  conviennent  encore  aux 
perfonnes  âgées  , d’.autant  qu’elles  pai- 
vent  aller  à cette  chaffe  en  chalfe  , ou 
fur  un  cheval  fans  fatigue  ; Si  ils  font 
très  propres  aufTi  pour  ceux  qui  fqavent 
peu  ce  que  c’eft  que  l’art  de  la  Faucon- 
nerie : car  avec  quelques  inftruélions 
qu’ils  donnent  h des  autours , ils  ont  le 
plaifir  de  les  faire  voler  avec  avantage 
pour  eux  , parce  que  cette  volcrie  con- 
fifte  prelque  tonte  en  rufei. 

Il  eft  confiant , dit  l’Auteur  des  Amu- 
femens  delà  Chalfe  Si  de  la  Pêche  , qu’il 
y a quantité  de  gens  à la  campagne,  qui 
vivent  noblemait  , qui  ignorent  l’utilité 
qu’il  ÿ a de  nourrir  des  autours  pour  le 
vol , foit  à caufe  de  la  trop  grande  dé* 
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peufe  qu’ils  fc  perfiudcnt  qu’il  faut  foire 
pour  les  élever  , foie  par  les  trop  grands 
loins  qu’ils  croient  être  ablolunieiit  nc- 
celTaires  pour  tendre  ces  oifeaux  propres 
à cette  chalfe  : mais  ils  pourront  fc  dé- 
tromper , en  lifont  ce  que  nous  allons 
dire  lut  Ynurourferie.. 

Quand  on  veut  élever  des  Mtours  pour 
le  vol  , on  doit  obfcrver  de  leur  donner 
en  volant  tout  l’avantage  pollible  , ju(- 
qu’à  les  tenir  du  côté  auquel  on  juge 
ue  les  oifeaux  pour  lefquels  ils  volent , 
oivent  palfct  : ce  qui  ie  pratique  aift- 
nicnt  dans  les  pays,  oïl  il  y a des  co- 
teaux. 

Il  n’y  a point  d’oifcaux  de  proie  plus 
propres  à prendre  beaucoup  de  perdrix  , 
en  plaine , ou  en  pays  de  montagne,  que 
les  auteurs  , & pour  cela  on  en  prend 
deux.  On  en  tient  deux  à chaque  bout 
des  ailes  de  la  quête , à trois  ou  quatre 
cens  pas  éloignés  de  celui  qui  l’a  conduit; 
& par  ce  moyen , en  quelque  endroit  que 
les  perdrix  fc  retirent , elles  trouvent  un 
amour  en  tête , qui  les  furpreud  , lorf- 
qu’elles  n’ont  plus  de  force. 

Il  faut  audi  prendre  garde  alors  , Ci 
les  autours  ne  loiu  point  pillars  : car  il 
pourroit  arriver  que  fondant  deux  fur 
une  fterdrix  , leur  trop  grande  avidité 
les  feroit  s’entretuer.  En  ce  cas  , il  faut 
courir  vite  à eux  , & les  en  empêcher. 

Les  autours  fe  tiennent  ordinairement 
à la  cuifine  , fc  l’on  veut  ; ce  qui  fait 
qu’on  leur  a donné  le  nom  de  cuijiuiers. 
Mais  cette  maxime  ne  s’obfcrve  que  chez 
les  perfonnes  oi^  le Cuifinier  n’eft  pas  trop 
occupé  à apprêter  les  repas  , & pour-lors 
on  lui  donne  le  foin  de  nourrir  ces  oi- 
feaux , Sc  celui  fouvent  de  les  porter  à la 
chalfe  : car  où  les  Cuifiniers  font  embar- 
ralfés , il  y a d’autres  perfonnes  prépo- 
fées  pour  cela  ; & la  raifon  pourquoi  on 
les  tient  dans  la  cuiGne  , c’eft  afin  de  les 
faire  occoûtumcr  au  bruit  du  monde  , & 
des  chiens. 

Quand  on  veut  avoir  des  autours  mais, 
on  ne  doit  jamais  les  enlever  de  leur  aire, 
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qu’ils  ne  commencent  à noircir , & qu’ils 
n aient  la  queue  à la  moitié  de  leur  jufte 
longueur  : car  plus  ils  font  forts  , plus 
on  les  eftime.  Les  branchitrs  palfent  tou- 
jours pour  les  meilleurs  , pourvu  qu’on 
veuille  prendre  la  patience  de  les  drelfer. 

La  plus  fure  manière  de  le  faire  , eù 
toujours  de  les  nourrir  à la  main  , & de 
les  paître  de  vif  , & de  bonne  viande  , 
comnfe  de  volaille  , & d’autres  ppits 
oifeaux.  Il  faut  prendre  garde  que  ces 
autours  ne  s’empelotent  point  , ce  qui 
cfc  commun  à tous  les  oifeaux,  niais  , 
lorfqu’on  leur  donne  delà  plume,  avant 
que  leur  force  leur  permette  de  la  curer , 
car  pour-lors  ils  courent  rifque  de  mou- 
rir ; & pour  prévenir  cet  inconvénient , 
il  fout  les  traiter  avec  attention  & mé- 
thode , & les  tenir  dans  un  lieu  qui  foit 
chaud  & fcc. 

Auflî-tôt  qu’ils  commencent  à fe  per- 
cher , on  doit  aulll  commencer  à les  ac- 
coutumer fur  le  poing , & c’eft  le  moyen 
de  les  rendre  oileaux  de  bon  aflàitage  & 
de  bonne  créance  , en  les  accoutumant 
auûâ  au  bruit  des  chevaux  , & des  hom- 
mes : fans  cela  , ib  fe  rebutent  dans 
leur  vol , quoiqu’on  leur  fiall'e  pour  les 
ramener. 

Les  avb  font  partagés  fcir  le  tems  de 
foire  voler  ces  oifeaux.  Les  uns  difcnt 
qu’il  ne  fout  point  les  faite  volet  aux 
perdreaux  , mais  attendre  qu’ils  foient 
devenus  perdrix  ; d’autant , ajourent- 
ils  , qu’iû  leur  tourneroient  en  queue. 
D’autres  font  d’un  fcntiment  contraire , 
& difcnt  qu’il  n’eft  que  de  les  foire  vo- 
ler de  bonne  heure  ; parce  qu’a  mefute 
que  les  perdreaux  fe  fotiguent , les  jeu- 
nes autours  prennent  aum  des  forces  , & 
du  courage  , pourvu  qu’on  leur  farte 
voler  un  perdreau  pat  jour  feulement , 
qu’on  les  en  paifte , & que  ce  foit  pen- 
dant tout  le  mob  d’Août. 

En  Septembee  , on  leur  en  foit  volet 
deux  , ou  trois  au  plus  , & pendant  un 
tems  frais  , car  fouvent  le  chaud  les  re- 
bute ; & il  fout  , jufqu’aprcs  la  Saint 
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Remy  , ne  penfêr  i autre  chofe  qfu'à 
(kire  piaifïc  a ces  oifeaux  , dans  lecom- 
menccmei'.c  qu'on  les  indruit. 

Si  néanmoins  on  veut  chalTer  aux  per- 
•dteaux  plus  abondamment , il  fera  bon 
d'avoir  un  amour  de  peu  de  conféquen- 
ce  ; le  rifqucr  , & garder  les  bons  pour 
ri  lyver  : c’eft  le  moyen  d’en  retirer  tou- 
te la  fatisfadion  poffiblc. 

On  n’eftime  pas  tant  les  tiercelets  d'au- 
teur, que  les  formés , parce  qu'ils  ne  font 
pas  de  fl  longue  garde  , quoiqu'ils  foienc 
a la  vérité  beaucoup  plus  légers  pour  le 
plaifir.  Les  fourcherets  valent  mieux  que 
tous  les  autres,  tant  dans  la  plaine  ,que 
fur  les  coteaux  , outre  qu'ils  nc  font  pas 
fujets  a fe  débattre  tant  que  \ct,  tiereeltts. 

Quant  a la  manière  de  drellcr  les  au- 
tours , il  n’y  a rien  de  plus  aifé.  Ils  vien- 
nent ailémeiu  fc  rendre  lut  le  poing  , 
avec  un  tiroir,  & ne  font  point  d'un  gé- 
nie à s’écarter  ; après  cela , il  fulbc  de 
leur  être  gracieux  & doux. 

Il  y en  a tjui  les  cchaperonnent , ce 
qu’on  approuve  allez  aux  pallâgers  , i?c 
non  aux  niais  , comme  de  les  drcllèt  au 
leurre.  Il  faut  prendre  garde  de  ne  leur 
pas  donner  à connoître  la  volaille  , ni 
les  pigeons  ; car  apres  cela  ils  détrui- 
roient  les  baffe-cours  & les  colombiers 
du  voifinage. 

Lorfqu’on  veut  les  paître  de  vif,  il 
faut  tâcher  d'avoir  des  perdreaux  , ou 
des  perdrix  , ou  des  touttereiles , &r  leur 
arracher  la  queue.  Voila  déjà  quelques 
inftruûions  pour  drellcr  les  autours  niais. 
Voici  a préfent  celles  qui  regardent  les 
paffagers. 

Les  amours  de  fia/fage  font  dcsoîfcaux 
admirables  , fur-tout  pour  les  pays  de 
montagnes , oil  il  y a des  arbres  , parce 
qu'ils  luivent  leur  proie,  & fe  branchent 
fort  à propos,  l’our  l’ordinaire  on  les 
chaperonne , ils  en  valent  mieux  ; &: 
comme  ils  viennent  fort  bien  au  leurre, 
on  a loin  de  les  y dteffer. 

Pour  qu'un  autour  palfaf^er  foit  bon  , 
il  ne  doit  être  que  d’une  mue  , c’cll-.>- 
Tome  JJ,  Partie  JJ. 
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<Hre , il  ne  doit  avoir  qu’un  an  s & il 
devient  excellent , quand  il  eff  pris  &ns. 
connoil&uce.  On  ne  doit  s’appliquer 
qu'a  les  affûter, & à les  rendre  gracieux, 
en  leur  ôtant  leur  inffinél  fauvage  , le< 
mieux  qu’il  eff  poffible. 

Quand  on  veut  commencer  à les* 
éprouver  au  vol  , & qu’ils  font  picts  à 
voler , il  faut  chercher  des  perdrix  -,  & 
les  ayant  trouvées , & bien  remarquées  , 

& déchaperouné  Vautour,  on  le  laide  aller 
fur  quelque  arbre , oïl  il  puiffe  erre  avan> 
tageufement  pofté  j & alors  on  met  le» 
chiens  en  chaffe  , pour  faire  repartir  les 
perdrix.  Si  elles  paffent  fous  Vaittour,  il 
ne  manquera  pas  de  fe  donner  du  paffe- 
rems  fur  elles. 

11  ne  faut  point  fonger  à faite  volet 
un  autour  , qu'il  ne  foit  accodeumé  au 
bruit  des  chiens  ; car  il  s’épouvantc- 
roit  anfC-tôt  , Sc  Ce  rebuteroit  : huit 
ou  dix  ^urs  fufiîfent  pour  l'y  accoû- 
tumsr.  Nous  avons  dit  comment  ceU 
fe  fai  foit. 

Qaoique  les  autours  pajfaj^ert  ne  fe  • 
baignent  guère  volontiers  , cependant  H 
eft  bon  quelquefois  de  leur  prélenter  le  _ 
bain.  On  en  a vû  qui  le  prenoient  , ôe 
ils  en  valent  mieux  , quand  cela  leur 
arrive. 

A la  différence  des  autours  niais  , les 
paffagers  ne  partent  point  du  poing  ; 
c’eft  pourquoi  il  faut  les  accoûcumer  à 
fuivre  : mais  pour-lots  aufli  quand  vous 
les  y avez  dreffés , ayez  toujours  l'a-il 
fur  eux  , & vous  en  méfiez.  Ils  fe  paif- 
fenc  de  guet , & prennent  bien  fouvent 
les  perdrix  à la  dérobée , ce  qui  fait  qu’ils 
fê  perdent. 

On  a la  précaution  dans  les  commen- 
cecuens  , de  ne  les  laiffer  guère  fuivre , 

& ou  ue  les  fait  voler  que  modérément., 
après  qu'on  les  a dreffés  ; car  il  feroic 
dnngércux  que  venant  à fe  reconnoî- 
tre , ils  ne  fc  rendiffent  fauvages , com- 
me auparavant.  * * 

Pour  tenir  toiijogrs  les  autourt  en 
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bon  état  , il  y a des  foins  à prendre  : ge  pas  fi  fouvent  que  les  autres  oifcanx 
les  voici.  de  Fauconnerie  , car  ils  font  d’un  tem- 

Les  cures  qu’on  donne  aux  auteurs  , péramenr  plus  délicat  , & demandenc 
doivent  être  toujours  armées  , pour  les  qu’on  les  traite  fort  promptement, 
obliger  à les  mieux  prendre  -,  &•'  pour  Pour  les  délaffer  d’avoir  été  fut  la  per- ^ 
cela , le  coton  eft  plus  eftimé  que  l’é-  che , où  ils  fe  font  débatus , on  les  met 
toupe.  ordinairement  dans  un  petit  cabinet,  fans 

Comme  les  auteurs  aiment  à tirer  , il  être  attachés, 
ne  faut  pas  manquer  tous  les  matins  de  Pour  purger  les  auteurs  , on  prend  de 
les  acharner  au  tiroir  , & prendre  garde  la  manne  avec  de  Li  chair  , c’eft  ce  qui 
que  ce  ne  foit , ni  à l’ardeur  du  Soleil , les  lâche  le  mieux  , Sc  qui  leur  efl  le  plus 
ni  trop  prés  du  feu  , car  cela  les  fetoit  propre  j & quand  cela  arrive , il  faut  fe 
mourir.  garder  d’abarrc  ces  oifeaux  , pour  les 

Apres  que  les  autours  ont  tiré  , il  faut  raifons  que  nous  en  avons  dites, 
les  tenir  dans  un  endroit  qui  ne  foit  ni  On  peut  encore  leur  donner  , fi  l’oa 
trop  froid  , ni  trop  humide  , & obfer-  veut  , des  pilules  blanches  , ou  des  tou- 
ver  que  le  vent  n’y  donne  d’aucune  gos , au  défaut  de  manne  : elles  leur  font 
façon.  admirables.  Ils  en  prendront  trois  jours 

Qiiand  on  préfente  le  tiroir  aux  au-  dt  fuite  au  commencement  de  l’annce, 
tours  , il  eft  bon  quelquefois  de  le  trem-  autant  avant  que  les  mettre  en  mue  , & 

Fer  dans  du  vinaigre  , & de  l’eau  , où  le  quatrième  jour  on  leur  donnera  une 
on  aura  mis- du  fucrc  candi , fi  c’eft  en  pierre  d’alocs  dans  un  morceau  de  chair, 

Eté  , ou  en  l’arriete  Saifon  , pourvu  que  pour  les  provoquer  à repdte. 
le  teins  foit  doux.  Quand  l’Hyvcr  eft  arrivé  , on  purge 

. On  n’abat  jamais  les  autours  , que  les  autours  avec  fix  grains  de  poivre 
dans  un  grand  bcibin  , parce  que  ces  blanc  , qu’on  leur  fait  prendre  aufii  dans 
oifeaux  font  ennemis  de  ce  traitement  , un  morceau  de  chair  , fans  qu’il  foit  be- 
qui  eft  capable  de  les  abatte  pour  tou-  foin  d’abatre  ces  oifeaux  , & on  leur 
jours.  donne  ce  temede  de  vingt  jours  en  vingt 

Si  vous  voulez  qu’ils  approchent  de  la  jours, 
perche,,  ou  de  quelqu’autre  endroit  que  Pour  guérir  les  autours  des  humeurs 
ce  foit , pcéfeiitez-leut  toujours  le  tiroir  ; vifqucufcs  , qui  peuvent  leur  nuire  , 011 
cela  les  anime,  & les  accoutume  à obéit  fe  fert  d’une  herbe  qu’on  appelle  écUi- 
plus  volontiers  dans  la  fuite.  * re  , fc  on  fe  contente  de  leur  en  door 

Il  faut  tous  les  matins  jardiner  les  au-  ner  une  ou  deux  ptifes  feulement  cha- 
tours  , dans  un  endroit  expofé  an  Soleil , que  année. 

où  le  vent  ne  donne  point , après  qu’ils  On  tient  qu’une  glaire  d’ieuf  , battue 
ont  pris  leur  par , Si  Tes  lailTer  deux  neu-  avec  du  fucte  candi  pul  vérife,  & donnee 
res  en  cet  état  fur  une  perche.  de  dix  jours  eu  dix  jours  aux  autours,  leur 

C’eft  leur  faire  plailir,  que  de  les  bai-  eft  merveillcufe  ; que  l'huile  d’olive  bat» 
gnet  toutes  les  femaines  ; & vous  obfer-  tue  , leur  eft  fingulierc , quand  ils  com^ 
verez  le  jour  qu’ils  ont  pris  le  bain  , de  mcncent  d’entrer  en  mue , & apres  avoir 
ne  les  point  faire  voler  , car  le  niouve-  uoüé  la  longe  ; le  lait  leur  eft  bon  auiîi 
ment  qu’ils  fe  donneroient  alors  , ôte-  en  même  tems. 

xoic  tout  l’cflct  du  bain.  Les  ««/««ra  font  naturellement  larrons, 

Les  auteurs  , pour  fe  bien  porter  , & fe  paiffent  couchés  fur  leurs  peadrix, 

ne  vculbiit  point  voler  deux  jours  de  ce  qui  eft  un  grand  defaut  en  haut  ; Si 
Ciite-;  c'eft  ce  qeii  fait  qu’on  ne  le,  put-  pour  y remédier,  coufez-leur  une  petite 
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foiinette  fur  les  deux  couvertures  3e  la 
ueue  , & par  ce  moyen  l’oifeau  atteint 
c ce  vice  , aura  beau  Ce  dérober  , on 
içaura  toujours  bien  le-découvrir  , pour 
l’en  empêcher  , à moins  tuic  ce  ne  foie 
dans  un  tems  oi\  il  j aie  de  la  neige  fut  la 
terre  , qui  quelquefois  remplit  la  fonnet- 
te  , & l'empcolie  de  fonner , ce  qui  fait 
qu’on  ne  peut  l’entendre  , & qu’on  doit 
pour  ceb  redoubler  ià  vigibncc  fut  l’oi- 
feau. 

Quand  on  veut  faire  paître  les  ttmturt, 
il  faut  commencer  pat  les  acharner  à un 
tiroir , qui  foit  fec  ; enfuite  vous  prenez 
de  b chair  coupée  par  petits  morceaux  , 
vous  b mettez  dans  un  plat  plein  d'eau 
tiède  , telle  qu’on  b jugera  propre  à ces 
oifeaux  , de  convenable  à b Saiion  , puis 
on  la  leur  donne  en  pât  ; l’eau  de  fontai* 
ne  a^c  d u fu cre  & de  b manne,  eft  bonne 
pour  ceb  j & cette  maniéré  de  les  paître, 
les  garantit  de  bien  des  mabdies:  comme, 
r exemple  , de  b croie  , de  b graveU 
, Sc  du  fulbcc  , qui  e(f  le  mal  le  plus 
3angéreux  qui  puilie  arriver  aux  amours. 

Ces  oifeaux  font  encore  garantis  par 
ce  remede  , du  chancre  , & de  cer- 
taines glandes  qui  leur  furviennent  dans 
le  bec  , qui  font  des  mabdies  qui  leur 
font  fouvent  eau  fées  par  altération  , ou 
parce  qu'ils  ont  les  conduits  des  nazenux 
fermés , ce  qui  empêche  que  leur  cerveau 
ne  fe  décharge.  ^ 

Cette  maniéré  de  paître  les  amours , 
leur  lâche  encore  le  ventre , leur  lave  5c 
leur  purge  les  nazeaux  : elle  les  garantit 
des  barbillons , & de  b pépie  : elle  leur 
donne  de  l’appétit , & leur  rend  le  corps 
net  de  toutes  humeurs  malignes; 

Il  n’y  a rien  de  plus  elfenticl  pour  ren- 
dre un  amour  de  bon  aftakage  , & bon 
voleur , que  de  chercher  à lui  faire  pbi- 
fir  , quand  il  commence  à volet  , foit 
qu’il  mette  b perdrix  au  pied  , ou  qu’il 
b remette  au  builfon. 

Crainte  de  rebuter  l'oifcau  , on  ne 
doit  point  lui  en  faire  voler  plus  d’une , 
ou  deux  , qu’il  ne  foit  bien  animé , ^ 


quand  il  eft  en  état  de  donner  du  plaifir- 
Il  faut  obfcrver  , après  qu’il  a vo'é  , de 
ne  le  point  lâcher  , qu’il  n’ait  repris  ha- 
leine , Si  qu’il  ne  le  foit  fecoüé  -,  car 
fans  cette  obfervation  , rebuté  qu’il  eft 
qu'on  le  lâche  fi-tot , il  devient  poltron  , 
& ne  fait  rieiî  qui  vaille. 

Si  vous  voulez  que  vos  amours  volent 
avec  avantage,  ne  les  faites  jamais  volet 
que  l’heure  ne  lôii  venue  , autrement 
vous  n’en  aurez  que  du  dépbifir  ; parce 
que  s’il  fait  trop  chaud,  ils  monteront  en 
elfort , ou  gagneront  les  arbres , d’oil  ils 
ne  defeendront  point , que  b faim  ne  les 
preffe. 

Il  eft  bon  que  IfS  amourfitrs  , ou  au- 
tres , qui  aimeront  b chaffe  des  amours , 
aient  toujours  deux  ou  trois  de  ces  o’- 
feaux  préparés  pour  voler  , tandis  qu  il 
y en  a d’autres  qui  volent  ; & par  ce 
moyen  les  amours  ne  fe  rebutent  point, 
& donnent  beaucoup  de  btisbéUon  à 
leur  maître. 

Les  amours  ne  fe  rebutent  point  d’être 
retenus,  mais  il  faut  fe  donner  de  garde 
de  les  lâcher  de  rebat  , c’eft-à-dire  , de 
les  tenir  trop  long-tems  fans  les  lâcher. 

C’eft  une  bonne  maxime  dans  Vau- 
tomferie  , que  de  retenir  les  autours  , 

?uand  on  juge  que  les  perdrix  f.  nt  trop 
ortes  pour  eux  , parce  que  ceb  les  fa- 
tigue , & les  rend  mal  gracieux  ; & il 
eft  auili  à propos  de  fuivre  ces  perdrix  , 
pour  les  obliger  de  repartir  , ce  qu’elles 
ne  font  pas  plutôt  , que  les  autours  lâ- 
chés à propos  volent  de  bonne  volonté , 
non  feulement  par  l'ardeur  de  fondre  fut 
leur  proie  , qui  s’eft  augmentée  en  eux 
en  les  retenant , mais  encore  parce  qu’ils 
fentent  les  perdrix  aftôiblies  pat  le  vol 
qu’elles  ont  fait. 

Pour  b fécondé  fois  qu’ils  volent  , il 
faut  fe  fouvenir  de  ne  les  point  lâcher 
de  rebat  ; car  on  pécheroit  moins  en  les 
retenant  tout-à-fait  , que  de  les  lâcher 
apres  avoir  voulu  tenté  de  voler. 

Les  chiens  deftinés  pour  V amourftrie  ,• 
ne  doivent  jamais  être  découplés  , que 
Fij 
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■ l’aigail , ou  rofce  du  matin  ne  foie  paf- 
fée , parce  que  cela  ôcc  le  fentimenc  aux 
chiens  , & que  les  Autours  qui  fentent 
cette  humidité  , vont  s’cplucher  lut  le 
premier  arbre  qu’ils  trouvent. 

. La  roféc  blanche  en  Hyver  eft  encore 
plus  à craindra  que  celle’dc  l’Automne , 
'ainil  on  aura  égard  à ces  deux  circonf- 
' tances. 

Un  des  points  principaux  dans  Yau- 
tourferit , eft  de  donner  le  loifir  à l’oi- 
feau  de  guetter  les  perdrix  à la  remilp  ; 
& plus  de  rems  il  a pour  cela  , plus  cela 
lui  fait  plaifir , parce  qu‘ay.ant  l’œil  vif 
naturellement , pour  peu  qu’elles  com- 
' tnencent  à courir  pqur  fe  d^ober  de  ce: 
oilëau  , aufli'tôc  Y Autour  les  empiète. 

L’avantage  qu’il  y a eiKore  en  cela 

• pour  les  Autours  , c'ell  qu'ils  reprennent 
haleine  avec  plus  de  loiur  , & font  plus 
dirpofés  pour  le  repart.  Quand  on  parle 
ici  des  Auteurs , on  entend  y comprendre 
les  tiercelets  d'autours  , ne  dificcant  en- 
tr’eux  que  de  fexe. 

Quelquefois  les  autours  font  de  dÜG- 
cile  aflàitage  , & fur-tout  lorlqu’ils  font 
gouvernés  par  des  gens  impatiens  , & de 

• mauvaife  humeur  , & fouveut  il  arrive 
, par  caprice  que  ces  oifeaux  , après  avoir 
-été  lâchés  , ne  veulent  plus  defeendre 

des  arbres  j mais  pour  les  y obliger , il 
faut  toujours  avoir  loin  de  porter  une 
filiere  longue  de  trois  ou  quatre  toifes , 
au  bout  de  laquelle  fera  attachée  pr 
l’aile  une  perdrix  morte.  Cela  fait , on 
la  traîne  par  ce  moyen  alTez  loin  de  l’oi- 
feau , qui  la  voyant  remuer  , fond  def- 
fus  aulli-tôt  , croyant  qu’elle  eft  vive  , 
& c’eft  pr  cet  expédient  qu’on  fait  tou- 
jours tependre  un  autour  , quelque  ha- 
gard qu’il  foit. 

Il  eft  abfolument  néceflaire  de  lècou- 
-tir  les  auteurs  , mais  il  faut  que  ce  foit 

■ doucement , & ne  ps  aborder  brufque- 
ment  leur  remife  , comme  on  foit  à la 
F.auconnerie  , parce  que  les  oüëaux  qui 
y volent , fe  relevent  aulli-tôt  qu’ils  ont 
voie. 


.AUX. 

Les  autours  appréhendent  que  les  che- 
vaux ne  les  approchent  de  trop  près , & 
s’effarouchent  aifément  en  voyant  un 
grand  nombre  de  chiens  , & tout  cela 
eft  fouvent  caufe  qu’ils  fe  rebutent  : 
c’eft  pourquoi  il  elV  bon  que  les  autour- 
fiers  tiennent  toujours  en  crainte  leurs 
chiens , & qu’ils  n’en  mettent  que  qua- 
tre ou  cinq  couples  pour  la  vederie.  Lts 
grands  chiens  lur-tout  épouvantent  les 
autours , 8c  principalement  les  tiercelets 
qui  font  plus  timides. 

C^and  on  challè  avec  les  auteurs , il 
eft  extrêmement  néceflaire  de  chercher 
les  abris  du  vent , 6c  ce  n’eft  "pas  une 
chofe  difficile  , lorfqu’on  eft  en  pays  de 
montagnes  , oii  fe  trouvent  ordinaire- 
ment les  pedrix  rouges  , qui  font  celles 
qui  donnent  le  plus  de  plaifir. 

Si  vous  chaffex  en  plaine  , & «que  le 
vent  incommode  trop  les  chafleurs , il 
vaut  mieux  remettre  la  partie  à un  autre 
jour  ; & fi  le  vent  n’eft  que  médiocre  , 
on  put  pourluivre  fon  delTdn  , & ob- 
fervet  feulement  de*ne  pint  chaflêr 
dans  le  fil  du  vent , qui  eft  tout  le  con- 
traire de  l’ordre  qu’on  rient  avec  les 
laniers  & les  faucons. 

Quand  les  autourfiers  vont  .à  la  chaffe, 
ils  ont  befoin  d’une  b.tguette  , il  n'im- 
porte de  quel  bois  , elle  leur  eft  utile  , 
pur  la  fourrer  dans  les  buiflbns  , & 
* faire  repartir  la  prdrix  , quand  elle  fe 
met  au  crû.  On  peur  juger  par-là  de  la 
grofleut  que  peut  avoir  cctce  b.jguctte. 

Comme  tous  les  pays  ne  font  point  à 
couvert  des  vents  par  des  coteaux  , & 
qu’on  eft  par  couféquent  obligé  de  chafler 
en  plaine,  il  faut  toujours  pour  cela  faire 
choix  des  oifêaux  qui  vont  bas  ; ce  font  les 
meilleurs,  parce  qu'ils  eutreiu  beaucopp 
mieux  au  vent -que  ceux  qui  fe  relevent. 
I II  eft  vrai  qu’on  ne  .trou  ve  dans  ces  for- 
tes de  pays  que  des  perdrix  griiês  , mais 
il  faut  bien  s’en  contenter. 

Qiiand  on  a un  juutur  pafTaçer , nou- 
.veUcuieDt  pais  ,iLfuu.  faire  U remarque 
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que  voici , pour  le  rendre  de  bon  afiâi- 
tape , df  bien  gracieux. 

11  faut  fe  donner  de  garde  de  le  lailTer 
trop  long-tems  fans  le  faite  voler  , Ibit 
à caufe  du  tems  qui  peii^te  ne  feroic 
pas  propre  à la  voletie  , Toit  qu'il  y eût 
de  la  difficulté  pour  pouvoir  l’allurer. 

Dans  ce  cas , & pour  empêcher  que 
Toileau  ne  fe  gâte , & ne  perde  courage , 
il  faut  avoir  dès  perdrix  vives  , & en  at- 
tacher une  au  bout  d’une  filière  de  douze 
à quinze  pas  de  long  , puis  y lier  Yuuioiir 
à l’autre  bout. 

Cela  fait , prenez  cet  équipage , allez 
en  un  bel  endroit  ; faites-y  voir  la  per- 
drix à votre  Autour  , qui  ne  mauqueia 
pas  de  fondre  dell'us  : laill'ez-l’en  paîue , 
& prendre  bonne  go^ée  , & réitérez 
Cela  de  trois  jours  en  trois  jours.  Après 
vous  éprouverez  que  votre  oifeau  de- 
viendra des  plus  courageux , S:  des  meil- 
leurs .à  la  volerie. 

A la  différence  des  autres  oifeaux  de 
proie  , les  Autours  font  leur  coup  à Li 
toife  , c’ell-.à-dire , tout  d’une  haleine  , 
d’un  fêul  trait  d’aile  , &:  font  toujouts 
plus  vîtes  à partir  du  poing  que  les  au- 
tres i & comme  ils  Ions  les  fêuls  qui 
prennent  ainfi  les  canards  , voici  ce  qu'il 
faut  obfcrver  pour  y réulfir. 

Il  faut  avoir  un  autour  des  plus  cou- 
rageux , & choifir  pour  la  voletie  un 
endroit  où  il  y ait  des  folles  , & des  ca- 
nards dedans,  par conféquent  qui  foienr 
fauvages.  Plus  les  folfés  font  étroits  & 
profonds,  plus  ils  font  commodes  pour 
cette  chalfc. 

Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu  , on 
obfetve  d’abord  où  font  les  canards  , & 
les  ayant  remarqués,  on  prend  les  devans 
le  long  du  foùé  avec  Vautour  fur  le  poing. 
Etant  arrivé  vis-à-vis , on  fe  préfente  fur 
le  bord  ; les  canards  ne  manquent  pas 
de  prendre  l’épouvante  , & de  fe  lever  : 
mais  l’a«r»«raufn-tôt , qui  part  du  poing, 
vole  .à  eux , &c  en  empiète  toujours  quel- 
qu’un. 

Pouf  piçndre  \çi /fut ours  bons  à cette 
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volerie , il  c(l  à propos  de  leur  montrer 
quelquefois  des  canards  domeftiques  , 
afin  qu’ils  connoifTcnt  mieux  ce  gibier  , 
& de  les  y rendre  plus  alfurés. 

Quant  au  vol  pour  le  lapin  , il  faut 
avoir  un  uuiour  dreflc  , & dont  l’inùinâ; 
foit  propre  pour  le  poil  : cela  le  rccon- 
noit  en  eux  , lorfqu'on  commence  a les 
atlàicer  , & lut-tout  qu'on  les  y deùine  ; 
&c  pour  cela  auifi  il  cfl  tics -a  - propos 
de  leur  faire  voir  quelques  lapins  toq» 
vifs. 

L’ autour  qui  eft  naturellement  vorace, 
fe  fait  bientôt  à cet  objet , il  s'y  anime 
même  , & devient  enfin  auffi  propre  à 
cette  voletie  qu’a  aucune  autre  ; de  ma- 
niéré qu'on  peut  le  fervir  de  cet  autour 
pour  aller  prgidre  foie  & matin  des  la- 
pins dans  le^atennes  en  fe  promenant. 

Il  faut  aumehez  foi  avoir  des  clapiers, 
afin  d’y  prendre  des  lapins  pendant  toute 
l'année  ^pour  accoutumer  les  autours  à 
ce  gibier  , & fur-tout  pendant  leur  mue. 
Tout  cela  fe  fait  fans  peine  , & donne 
beaucoup  de  plaifir. 

Il  y a des  autours  de  dificrentes  gran- 
deurs. Ceux  qui  nous  viennent  des  )iays 
étrangers , font  ou  trop  gros  , ou  trop 
petits  , par  rapport  à ceux  qui  font  dè 
moyenne  taille.  A l’égard  du  pennage  , 
ou  en  voit  d’extraordiiuires  ; fans  une 
longue  pratique  les  atutourfiers  mêmes 
s’y  trouvent  tous  les  jours  trompés. 

On  en  voit  quelquefois  qui  ont  le 
pennage  roux  , & d’autres  qui  l’ont 
blond  , d’autres  fort  .brun  , d'autres  brun 
& blond  , .&  d’autres  enfin  de  couleur 
contraire. 

Outre  ces  marques  qui  les  diftingnent 
par  le  corps  , leurs  yeux  font  encore  de 
diffcreiues  couleurs  , Sc  tontes  ces  va- 
riétés ne  font  qu’accidentelles  , & pto- 
vicnitent  des  difterentes  caulës  que  voici. 

Les  autours  qui  nous  viennent  des 
pays  étrangers  , fe  nourriftent  de  grains, 
d’herbes , ou  de  fruirs  , tous  diftérens  de 
ceux  que  nous, recueillons  ici  , & d’une 
fubftance  b<^ncoup  plus  remplie  £.e£- 
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pries , à caufe  de  la  chaleur  qui  eft  plus 
praiide  , ce  qui  peut  bien  mettre  une 
d'tlcrence  conlîdétable  entre  les  penna- 
ges de  ces  oifeaux  , d’avec  ceux  des  <»«- 
tours  qui  naiffent  fous  des  climats  plus 
tempérés  : c’eft  ce  que  nous  voyons 
tous  les  jours  à l'égard  des  autres  oileaux. 

Cependant  quoique  ces  marques  dif- 
férentes femblent  en  quelque  manière 
diftinguer  les  auteurs  les  uns  des  autres  , 
il  ne  faut  pas  croire  que  de  telles  varié- 
tés les  rendent  différens  en  efpeces  ; 
car  il  n’y  a qu’une  forte  ^'autours  . les 
uns  à la  vérité  meilleurs  que  les  autres. 

C’eft  une  erreur  groflîerc  en  fait  d'<»««' 
teurferie  , que  de  ne  point  paître  les  au- 
tours le  matin  après  les  avoir  curés  , 
croyant  par-là  les  tenir  «ftamés  , & par  • 
ce  moyen  ils  en  feront  plus  âpres  à la  vo- 
lerie.  Voici  l'inconvénient  qui  en  arrive. 

Les  auteurs  ainfi  négligés  toml^ent  en 
une  défaillance  , qu’en  term?  à'autour- 
ferie  on  nomme  houHttie  , & qui  les 
abat  tellement , qu’ils  courent  tilque  de 
mourir. 

Cette  heulinie  eft  caufée  par  les  hu- 
meurs qui  coulent  dans  la  mulette  , lorf- 
qu’on  laiffe  trop  jeûner  1 oifeau  : ce  qui 
arrive  le  plus  fouvent  en  Hyver  , & pen- 
dant que  le  froid  fe  fait  fentir  plus  vi- 
goureufement  : c’eft  pourquoi  il  faut 
avoir  foin  en  cette  Saifon  , que  les  au- 
tours ne  manquent  poini  de  nourriture, 
que  les  auteurfiers  en  aient  toujours  leur 
gibeciere  fournie  , & que  cette  nouni- 
ture  foit  propre  ; car  il  ne  faudroit 
qu’un  pât  mal  propre  pour  dégoûter  cet 
oifeau. 

. Une  raifon  qui  doit  porter  à avoir 
bien  foin  des  auteurs  en  Hyver  , c’eft 
qu’il  faut  remarquer  que  plus  il  fait 
froid  , plus  la  chaleur  naturelle  eft  con- 
centrée au  dedans  de  ces  oifeaux  , & 
plutôt  par  conféquent  la  coftion  des  ali- 
mens  s’y  fait.  Il  réfulte  auflî  de  là  que 
CCS  oifeaux  ayant  bien  plus  de  chaleur 
intérieurement  pendant  le  froid  , les  hu- 
meurs fc  fondent  en  bien  plus  grande 
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abondance  , & prenant  divetfes  voies  ; 
découlent  les  unes  fut  le  poumon  , 8c 
•les  autres  fur  d’autres  parties , ce  qui  ne 
peut  que  l^u  être  très-préjudiciable  : 
on  le  peut  fJwenir  par  le  bon  foin  qu’on 
prend , en  leur  donnant  de  la  nourriture 
à propos. 

Quelquefois  même  les  humeurs  mî^« 
gnes  leur  tombent  fur  les  pieds  , S:  (ur 
les  mains , ce  qui  leur  caufe  la  goûte  à 
ces  parties  ; maladie  qui  rend  toujours 
les  autours  de  mauvais  affaitage. 

Les  autours  font  fujets  à monter  , 
quand  le  chaud  les  prelfe  , & fut  tout 
quand  ils  (ont  chargés  de  beaucoup  de 
plumes.  Un  autourjier  peu  expérimenté, 
un  homme  peu  fait  a cette  volerie  , 
craindroit  quelquefois  de  perdre  Ion  oj- 
(cau  , parce  qu’il  l’auroit  perdu  de  vue  : 
mais  il  eft  bon  de  fçavoir  que  les  autnrt 
ne  font  pas  leur  defeente  éloignée  à 
beaucoup  près  comme  les  autres  oifeaux 
de  proie  , & qu’ils  ne  montent  ms  fi 
haut.  Leur  defeente  eft  toujours  (ous  le 
vent  , lut  les  arbres  qui  font  vaftes  : 
ainfi  le  moyen  le  plus  alTuré  pour  r^ 
marquer  la  defeente  d’un  autour  , & 
pour  ne  le  point  perdre  en  telle  occa- 
fion  , c’eft  de  (e  coucher  à terre  , 8c 
d’avoir  toujours  l’ccil  à l’oileau  , pour 
voir  oïl  il  defeendra.  Un  peu  deparien- 
ce  en  cela  dédommage  du  chagrin  qu  oa 
peut  avoir  de  la  crainte  de  perdre  fon 
oifeau.  , 

Quant  à la  manière  générale  de  dref- 
fer  les  autours  , & de  les  guérir  de  quel- 
ques autres  maladies  , c’eft  comme  à 
l’égard  des  autres  oifeaux  de  Fauconne- 
rie, & nous  en  parlerons  au  mot  FAU- 
CONNERIE. 

AUTOURSERIE,  c’eft  l’art  de 
chafler  , & de  faire  voler  les  auieuri. 
Voyez  ce  que  nous  venons  de  dite  a 
l’article  précédent. 

AUTOURSIER,  c’eft  celui  quia 
foin  de  dreffer , ou  de  faire  voler  les 
autours.  Voyez  pareillement  ce  qui  1* 
concerne  au  mot  AUTOUR- 
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Babil,  en  terme  de  ChafTe  , fe 
dit  d’un  limier.  On  dit  : et  limirr 
bMUe  trop  , il  faut  lui  ôter  le  babil  , 
ou  le  rendre  fecret  , ou  l’empêcher  de 
caqueter. 

BAGUETTE  , bâton  de  Faucon- 
nexie  , propre  à fourrer  dans  les  buif- 
fons , 6c  à faire  partir  les  perdrix  , ou 
à tenir  les  chiens  en  crainte. 

BAIGNER,  fe  dit  de  l’oifeau  de 
proie  , lorfque  de  lui-même  il  fe  baigne 
par  délice , ou  qu'il  fe  moüille  à la  pluie , 
on  qu’on  le  plonge  dans  le  balTin  quand 
on  le  poivre.  On  dit  : ce  faucon  fe  bai- 
gne ; il  faut  baigner  ce  faucon. 

B A I G U T,  terme  de  Manège,  qui  fe 
dit  des  chevaux  qui  depuis  l’âge  de  cinq 
ans  jiifqu’a  leur  vieillelte,  marquent  tou- 
jours naturellement  & fans  attiiiee  à tou- 
tes les  dents  de  devant  ; car  il  s’y  conferve 
toujours  un  petit  cteux  avec  une  marque 
noire , qu’on  nomme  germe  de  jéve  , qui 
aux  autres  chevaux  s’effacent  avec  les 
fix  ans.  Ce  n’cft  pas  qu’il  n'y  ait  des 
thezaiix  baiçuti  , qui  marquent  toute 
leur  vie  , & qui  ne  marquent  pas  à tou- 
tes les  dents  ; mais  à reux-la  on  con- 
noît  qu’ils  font  vieux  à la  longueur  des 
dents  , aux  crochets  , & autres  mar- 
ques de  vieillelTe  , dont  on  a parlé  dans 
la  counoilfance  de  l’âge  des  chevaux. 
Voyez  AGE  , DiHionnaire  d' uigricnl- 
tnre  , Tarn.  1. 

BAILLEMENT  DE  L’OISEAU,  c’eft 
une  maladie  a laquelle  font  fujets  les  oi- 
feaux  de  Fauconnerie.  Elle  provient  fou- 
Tent  de  ce  que  l’oifeau  tire  les  humeurs 
fliuntcs  du  cerveau  , & du  rhume  , qui 
diilile  par  le  conduit  du  palais  fur  la  lan- 
gue. Quand  cela  lui  vient  , on  le  fait 
‘tirer  durant  quelques  matins , & on  lui 


donne  des  pilules  A‘  Hiera-picra  dans  fa 
cure  , ou  des  clous  de  girofle  avec  fa 
gorge,  ou  bien  des  broutes  de  fauge  qui 
font  le  même  effet.  Les  pilules  A’ Hiera- 
picra  ne  font  propres  que  pour  l’Hyver  , 
& les  autres  pour  les  autres  Saifons. 

BALAI  , en  Fauconnerie  , lignifie 
la  queue  des  oifeaux  de  proie.  On  dit  : 
ce  fatteon  a un  beau  balai. 

BALANCER,  \<i  balancer  Ams  le 
ciel  , c’eft  lorfqu’un  oifeau  relie  tou- 
jours en  une  place  , en  obfervaut  fa 
proie.  Balancer , c’eft  encore  quand  une 
oête  qui  eft  courue  & challée  des  chiens 
coura'is  , étant  lallce  * va  vacillant  en 
fuyant.  On  dit  : ce  chevreuil  , ce  teif 
balance.  Balancer  , c’eft  encore  quand 
un  limier  ne  tient  pas  la  voie  jufte  , ou 
qu’il  va  & vient  a d'autres  voies.  On 
dit  : ce  limier  balance. 

B A LE  de  plomb  , c’eft  une  baie  doirt: 
on  charge  un  fufil  pour  tirer  du  gibier. 
Baie  ramée  fe  dit  à l’égard  de  deux  baleS' 
attachées  enfemble  pat  un  fil  de  fer. 
Baie  de  calibre  ,.  c’eft  celle  qui  eft  de 
meme  grolTeut  que  le  calibre  d’un  fulil. 

BALZANE  , terme  de  Manège,, 
c’eft  la  matqne  de  poil  blanc  qui  vient 
aux  pieds  de  pUifieuts  chevaux  , depuis 
le  boulet  jufqu’au  .fabot  devant  & der- 
rière. Tous  les  chevaux  qui  ont  des 
balcjinet , font  fort  eftimès.  La  balzane 
néanmoins  du  pied  hors  du  montoit  de 
derrière,  quoique  le  cheval  ait  d’ailleurs 
de  bonnes  qualités , eft  rarement  une 
bonne  marque  , au  fentinient  des  fins 
connoilfeurs. 

La  balzane  du  pied  do  montoir  feu! 
eft  une  bonne  marque , & s'il  a la  plotte 
au  front , c’eft  la  racifleure.  Si  le  cheval 
qui  a cette  marque,  tcoulfe  fort  haut  le^ 


JDigitized  by  Google 


48  BAN. 

jambes  en  trotant  , il  double  de  prix 
dans  les  Foires  , dit- on  ; mais  Iss  habiles 
coiinoiireurs  ne  l’cn  eftiment  pas  davan- 
tage , s’il  n’a  tout  ce  qu’on  lui  doit 
fouhaiter  d’ailleurs. 

On  tient  pour  mauvaife  marque  la 
h»ltjine  des  deux  pieds  de  devant  tous 
feuls.  Tout  cheval , généralement  par- 
lant , qui  a plus  de  blanc  devant  que 
derrière  , eft  mal  marqué  , ce  qui  cft 
un  défaut  en  lui.  Les  balzanes  des  deux 
pieds  de  derrière  font  eftimer  un  cheval , 
particulièrement  quand  il  a la  plotfe  au 
front.  Les  balzanes  des  deux  pieds  de 
derrière , & d’un  de  devant  , fans  être 
marquées  en  tète  ne  font  point  eftimées  ; 
mais  s’il  a la  plotte  au  front , le  cheval 
pourra  palTer  pour  bon. 

La  balzane  du  pied  hors  du  montoir  • 
de  devant  , & hors  du  montoir  de  der- 
fiere , s’appelle  travae  , c’eft  une  mau- 
vaife marque  5 & la  balzane  du  pied  du 
montoir  de  devant , Sc  hors  du  montoir 
de  derrière  , s’appelle  iras  - travat.  Le 
cheval  ainfi  marqué  ne  vaut  guère  mieux 
que  le  précédent. 

La  balzane  de  quatre  pieds  , c’ell-.à- 
dire , le  cheval  qui  a quatre  pieds  blancs, 
eft  eftime  bon  cheval , quoiqu’il  foit  peu 
courageux  ; il  a lei  pieds  de  devant  cal- 
fans  , à caufe  de  la  corne  qui  eft  blan- 
che. Plus  une  balzane  monte  haut  dans 
1*  jambe  du  cheval  , moins  il  vaut.  Si 
les  balzanes  hnilfent  par  le  haut  en  den- 
telles , ou  qu’elles  foient  mouchetées  de 
noir  , la  marque  en  eft  bonne  ; & la 
balzane  herminée , ou  tachetée  de  noir 
autour  de  la  couronne  , fait  beaucoup 
eftimer  un  cheval. 

BANDER'  on  dit  en  Fauconnerie  , 
un  oifeau  bande  au  vent  , quand  il  fe 
tient  fur  les  chiens  , kilfant  la  crellè- 
relle. 

BANS,'  c’eft  ainfi  qu’on  appelle  les 
lits  des  chiens. 

BAN  QU  ET  , en  terme  de  Manè- 
ge , eft  la  petite  partie  de  la  branche  de 
U bride  qui  eft  au  deftôus  de  l’ccil , qui 
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alTemble  les  extrémités  de  l’enibouchnte 
avec  la  branche  , & qui  eft  cachée  fou» 
le  chaperon  en  fonceau. 

BARBE,  en  terme  de  Manège.  Les 
barbes  font  des  fuperfluitèt  de  chair , qui 
viennent  dans  le  canal  de  la  bouche  du 
cheval  , dans  cet  intervalle  qui  fépaw 
les  barres,  & qui  eft  fous  la  langue.  Çiuel- 
queS'Uns  les  appellent  barbillons.  Ils  em- 
pêchent le  cheval  de  boire.  Us  fe  remar- 
quent en  tirant  la  la^ue  du  cheval  de 
côté.  Pour  y reméoiCT  , on  les  coupe 
avec  des  cifeaux  , le  plus  près  qu’il  eft 
pofllble  , puifqu’on  les  frotte  de  lel , îc 
ils  fe  guétilfent.  Les  bœufs  3c  les  vaches 
font  auflî  fujets  à cette  incommodité  , & 
l’on  ne  fait  point  autre  ediofe  pour  les 
guérir. 

BARBE,  cheval  de  Barbarie , qui  a 
une  taille  mince,  & les  jambes  déchat- 
chées.  On  dit  , que  les  barbes  meurent , 
mais  qu’ils  ne  vieillilTent  jamais  , parce 
u’ils  confervent  leur  vigueur  jufqu’à  la 
n j c’eft  pourquoi  on  en  fait  des  éta- 
lons. On  appelle  un  échappé  de  barbe , 
un  poulain  engendré  d’un  oarbe.  On  en- 
tretient toujours  les  barbes  maipres. 

BARBEAU  : la  pêche  du  barbea» , 
quand  elle  eft  heureufe  , dédoiitmage 
aifez  fon  maître  des  peines  & de  la  pa- 
tience qu’il  ptend  à pêcher  ce  poiftbn  , 
cfui  reflemble  à une  carpe.  Il  a la  chait 
niolalTe,  & n’eft  pas  fi  eftimé.  Cette  chait 
eft  blanche , & n’eft  bonne  que  quand 
le  poiftbn  eft  vieux. 

Le  barbeau  fe  trouve  dans  les  rivières, 
& dans  les  étangs.  11  vit  de  limon.  Il  eft 
avide  à l'appas  , 3e  fujet  à fauter  fur  les 
pièges  qu’on  lui  tend  , fi  on  ne  fçait  le 
prévenir. 

Ce  poiftbn  eft  ruié  *,  3e  lors  , dit-on , 
qu’il  s'eft  apperqu  qu'on  lui  drefte  des 
embûches  , il  retourne  en  arriéré  , 3e 
prend  une  autre  route. 

Cependant  le  barbeau jed  fi  ftupide  , 
lorfque  l’épouvante  le  ptèr.d  , qu’il  croit 
être  bien  en  fûcetc  , quand  il  a la  Kte 
cachée. 

Les 


Digilized  by  Google 


BAR. 

Les  harbedMx  fe  ptgpnent  à l’hatne- 
Mn  dormant  : on  en  tend  plufieucs  à la 
fois  ; ils  doivent  être  chacun  long  d’un 
pouce. 

On  attache  une  ficelle  à chacun , lon- 
gue d’environ  deux  pieds  : on  y mec 
pout  appas.,  ou  des  vers  de  cette , ou  de 
petits  poidôns. 

Cela  fait,  attachez  tous  vos  hameçons  à 
une  corde , qui  foit  longue  ; éloignez-les 
les  uns  des  autres  de  deux  pieds  : puis 
vous  irez  à l’endroit  où  vous  fçavez  qu'il 
y a du  barbeaK. 

£tant-là  , liez  le  bout  de  votre  grofle 
corde  à un  piquet , ou  à quelque  bran- 
che , ou  grolTe  pierre  ; & attachez  à l’au- 
tre bouc  quelque  pierre  , ainfi  que  vous 
le  trouverez  à propos. 

Enfuice  vous  prendrez  cette  corde  de 
la  main  droite  , & la  jetterez  dans  l’eau 
le  plus  loin  que  vous  pourrez.  'Votre 
corde  & vos  hameçons  étant  aiufi  jetcés , 
vous  les  lailferez  jufqu’au  lendemain  ma- 
tin , qu’on  ira  les  tirer  pour  y prendre 
le  poilfon  qu’on  y trouvera  pris. 

11  faut  oblérver  que  le  lieu  où  vous 
tendrez  vos  hameçons  , foie  net  d’her- 
bes & de  racines  d’arbres.  Voyez  la  f/- 

^ure  ly.  PUncheX- 

Nous  avons  dit  au  mot  ANGUILLE, 
qu’on  en  prenoic  à la  fouine  : on  fe  fert 
aulli  de  cet  inftrument  pour  pêcher  les 
btrbe»Hx.  Il  eft  vrai  que  la  maniéré  en 
eft  difFcrence  ; car  pour  ceux-ci  on  fe 
met  dans  un  petit  bateau  : on  fe  prome- 
né fur  l'eau , qui  doit  être  fort  claire  , & 
dans  des  endroits  où  elle  n’efl  pas  beau- 
coup profonde  , ahn  de  pouvoir  décou- 
vrir le  poilTon. 

Quand  on  le  voit  , on  s’en  approche 
fans  faire  de  bruit  ; lî  l’on  s’apperçoic 
qu’il  ne  remue  point , c’eft  une  marque 
qu’il  dort.  Alors  on  prend  la  foUine  de 
la  main  droite  , & vifanc  droit  defTus  , 
on  la  lance  fur  le  barbeau  qui  »’y  accro- 
che ; puis  on  l’enlcve. 

BARBILLON,  petit poifTon d’eau 
douce  , diminutif  du  barbeau  : l’un  & 
Terne  //.  Part,  U. 
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l’autre  fe  mangent  à l’écuvee  comme  la 
carpe , & fe  met  aufli  fut  le  gril  , & fe 
fert  avec  une  fauffe  blanche.  On  les  fert 
aufTi  frits  pour  un  plat  de  rôt.  On  met 
le  barbeau  au  court-bouillon  , quand  il 
eft  gros. 

Bajcbillom  , incommodité  qui 
vient  aux  chevaux.  Voyez  BARBE. 

BARBiLcoK,en  Fauconnerie , eft 
aufll  une  maladie  qui  croît  .à  la  langue 
des  oifeaux  , & qui  les  empêche  de  p.aî- 
tre  à l’ocdiiuire.  Ce  font  de.  ctoiflances 
de  chair , groffes  comme  de  petits  pois , 
& pour  y remédier  , on  fe  fert  de  ci- 
feaux  , fi  l’endroit  où  elles  naiftent  le 
permet  ; fi  non  on  prend  de  l’alun  brûlé , 
ou  une  goutte  d’huile  de  foufre  diftilée  , 
qu’on  met  fur  le  mal  avec  un  peu  de 
cocon  imbibe  dedans  , ou  bien  avec  un 
poinçon  qu’on  porte  delfus.  Aptes  cela  , 
on  paît  l’oifeau  par  morceaux  trempes 
dans  de  l’eau  de  plantin  , ou  dans  celle 
de  cerfeuil.  On  lui  donne  aufli  du  beurre 
frais  avec  fa  chair , toutes  les  fois  que  la 
langue  de  l’oifeau  eft  altérée , ou  enflam- 
mée , foit  par  la  pépie  , barbillons  , ou 
pat  le  chancre.  11  faut  lui  citer  du  fang 
de  la  veine  qui  parole  au  delTous  de  la 
langue , & en  telle  quantité  que  l'oifeau 
le  pourra  fiipporter , eâ  égard  à fa  qua- 
lité , & à l’état  auquel  il  le  trouve  pour- 
lors.  Il  eft  bon  de  preifec  aufli  la  langue 
avec  les  doigts , mais  modérément , afin 
de  faire  foctir  la  matière  blanche  qui  fe 
trouve  dedans  ; & cnfuice  on  lui  donne 
fon  pâc  avec  du  jus  de  mûres  rouges , 
ayant  mis  auparavant  la  chair  par  mor- 
ceaux. Les  barbillons  viennent  d’un  rhu- 
me chaud  , qui  defeend  du  cerveau  fur 
la  langue  de  l’oifeau , autour  de  laquelle 
s’engendrent  de  petites  glandes  comme 
des  lentilles  , 8c  fe  forment  entre  deux 
peaux  i de  force  que  l’oifeau  mange  avec 
peine. 

BARBOTE,  eft  un  poiflbn  de  lac 
ou  de  riviere  ; les  œufs  n’en  valent  rien. 

BARBO'TEUR  , c’eft  un  canard 
domefUque , nourri  près  d’un  moulin  , 
G 
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ou  dans  une  baire-cour.  Vojez  CA- 
NARD pour  l'apprêt. 

BARBUE,  poUroii  de  mer  , qui  cft 
plat , & bon  à manger.  La  bathire  & la 
barbue  s'apprêtent  en  Cuilluc  comme  le 
barbeau  & le  barbillon. 

BARDE,  en  Cnifme  , eft  une  gran- 
de tranclie  de  lard  fur  la  volaille,  ou  fur 
le  gibier  qu’on  fait  rôtir  a la  broche  , au 
lieu  de  les  lardet  \ & on  dit , barder  une 
volaille. 

BARRES,  en  terme  de  Manège  , 
lignifient  les  parties  de  la  gencive  du  che- 
val , où  il  n’y  a point  de  dents  , fituées 
entre  les  dents  machelietes  & les  cro- 
chets ; c cR  où  fe  fait  l'appui  des  mors. 
11  faut  que  le  cheval  ait  les  barres  tran- 
chantes & décharnées  ; fans,  ces  qualités, 
elles  font  peu  , ou  point  fenlîbles  : ainfi 
un  cheval  n’aura  jamais  bonne  bouche  , 
Ci  la  barre  eR  balTe , roiKle  , & peu  fen- 
fible. 

B A R.  R E s , en  terme  de  C hafle , ligni- 
fient les  défenfes  d’un  fanglier.  Barres , 
en  Fauconnerie  , font  certaines  bandes 
■oires  qui  traverfent  la  queue  de  l’éper- 
vier. 

BARRER  : les  maréchaux  difent  , 
barrer  les  veines  d'un  cheval,  C eR  une 
opération  qui  fe  fait  fut  les  veines , pour 
arrêter  le  cours  des  mauvaifes  humeurs 
qui  s'y  jettent  ; & pour  cela  , on  ouvre 
le  cuir  , on  dégage  la  veine  , on  la  lie 
deffus  & delfous  , on  la  coupe  encre  les 
deux  ligamens. 

BAS  : on  dit  en  Fauconnerie  , bas 
voler , ou  bavoler  à rire  d’ailes  , en  par- 
lant de  la  perdrix  , ou  d’autres  oifeaux 
qui  n’ont  pas  le  vol  hautain.  On  dit 
cet  oifeau  ne  fait  tfue  bas  voler , ou  bavo- 
ler j c'efl  le  naturel  de  ces  oifeaux  de  ba- 
voler. 

B A S I L I C , herbe  odori  férante,  dont 
on  a parlé  dans  le  Diûionnaire  d’Agri- 
aifture  pour  fes  différentes  efpeces  , Sc 
Ik  maniéré  de  le  cultiver.  Ses  feuilles  & 
Cx  fleur  féchées  fervent  en  Cuifine  pour 
donner  du  celief  aux  ragoûts.  11  cR  du. 
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nombre  de  ce  qu’on  appelle  fines  herbes. 

BASSET  , en  ternie  de  Chalfe  » 
c’eR  un  nom  qu'on  donne  à des  chiens 
de  petite  taille  , qu’on  nomme  autre- 
ment chient  de  terre  , parce  qu’ils  en- 
trent da:  s la  caniere  des  renards  & des 
tailfons.  Ils  attaquent  tout  ce  qui  s’en- 
terre, comme  blaireaux,  renards,  foüines, 
Sic.  Ils  quittent  bien  , & fervent  aulli  à 
la  chalfe  au  fulîL  Ils  (ont  noirs  à demi- 
poil  , avec  la  queue  en  trompe.  On  parle 
aux  bajjets,  eu  leur  criant  : coule  , coule  , 
bajfets. 

BATARD,  fe  dit  d’un  oifeau  qui 
tient  de  deux  efpeces  , comme  de  facte 
Si  de  lanier.  On  dit  : cet  oilcau  eR  êà» 
tard. 

BATIR  : l’Ordonnance  (fu  Roi  du 
■9  Août  1666  , fait  inhibitions  & défen- 
fes  à tous  les  Propriétaires  & Locataires 
des  terres  fituées  dans  les  plaines  de  l’é- 
tendue de  fix  lieues  de  la  Varenne  dit 
Louvre  , de  bâtir  maifons , ni  faire  folles 
autour  de  leur  héritage , qui  puilfent  em- 
pêcher le  plailîr  de  la  Cliaffe  à Sa  Ma- 
jeRé , fuivant  Sc  conformement  aux  der- 
nières Ordonnances  qui  ont  été  exptclfé- 
ment  aflichées  aux  poteaux  dans  lefdites 
plaines  , à peine  contre  les  contrevenans- 
de  100-  livres  parifis  d’amende  , Sc  de 
combler  lefdits  foliés  à leurs  dépens  r 
Scc." 

B.ATTERIEde  Cuifine,  terme  qui 
fe  dit  de  tous  les  uRenfiles  fervant  à la 
Cuifine  , qui  font  de  cuivre  , ou  de  fer , 
comme  les  marmites  chaudrons  , touc- 
tieres  , &c. 

BATTONS  de  Chalfe,  ce  font  ceux 
que  l’on  porte  , lorfqu’on  va  courre. 

BATTRE  , en  ternie  de  Chalfeur,. 
lignifie  , étendre  fes  veneurs  par  la  cam- 
agne , pour  faire  lever  Sc  partir  le  gi- 
ier.  On  bat  les  bois , la  plaine , les  buif- 
fons.  On  dit  aulTi  , battre  le  ruiffeau  , 
pour  dire  y nager , quand  la.  bête  qu’oa 
pourfuit , fe  fauve  par  les  eaux  : alors, 
on  dit  aux  chiens , il  bar  l'eau.  Se  d’aire 
battre  » c’eR  quand  une  bête  fc  fait  chaf- 
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fer  lo:ig-tems  dins  un  canton  de  pays. 

B A T r R ï , en  terme  de  Manège  , 
s’entend  d’un  cheval  qui  h.»  à la  main  , 
ou  bégayé  ; quand  un  cheval  n’a  pas  la 
tête  iernie  & le  nez  ; qu’il  branle  Sc  fe- 
couc  la  rcre  a tout  moment , en  fecouant 
la  bride.  Les  chevaux  turcs  & les  barbes 
lont  (ujets  a battre  la  main  , il  faut  leur 
mettre  un  martingale. 

BATTUE,  terme  de  Chaü^quand 
on  bat  les  biiilTons  avec  la  houUiEie  , 
pour  en  faire  fortir  le  gibier.  On  appelle 
cela  , faire  la  battue. 

B A U D I R , en  terme  de  ChilTe  , fe 
dit , lorl'qu’on  parle  aux  chiens,  ou  qu’on 
les  excite  à la  courlê.  On  dit  aulli  : 
haudir  un  faHron  apres  le  héron , l’encou- 
rager au  combat. 

BAUGE  , terme  de  Charte , c’eft  le 
lieu  oil  les  bêtes  noires  fe  couchent , & 
demeurent  pendant  tout  le  jour. 

B A Y , couleur  de  poil  d’un  cheval , 
qui  tient  de  la  couleur  des  châtaignes. 
Le  plus  ordinaire  de  tous  les  poils  eft  le 
bay  , dont  il  y a pKifieurs  fortes.  Il  y a 
des  bayi  clairs  , Sc  des  bays  dorés  , qui 
tirent  fut  le  jaune.  Quelques-uns  font 
hays  a miro'r.  Ces  chevaux  ont  des  mar- 
ques plus  brunes  lût  la  croupe , ce  qui 
la  rend  pommelée.  Bay  brun  eft  celui  qui 
eft  prelque  noir , excepté  qu’il  a du  feu 
au  nanc  & au  bout  du  nez.  Tous  ces  che- 
vaux bays,  & meme  les  plus  clairs,  ont 
tous  leurs  extrémités  & les  crins  noirs. 

BEAT  IL  LES,  en  Cuitine  lont  les 
petites  viandes  dclicates  , dont  on  com- 
pofe  des  tourtes , des  potages  & des  ra- 
goûts. royct  TOURTES. 

BEAU  CHASSEUR,  c’eft  un  chien 
qui  cie  bien  dans  la  voie,  & retourne  tou- 
jours la  queue  fur  les  reins.  On  dit, on 
ne  voit  dans  la  meute  du  Roi , que  des 
chiens  qui  font  beaux  chalfrurs. 

BEAU  R E VOI R , fe  dit  en  terme 
de  Cha'fe , quand  le  limier  bande  fort 
fur  la  bote  & fut  le  trait , étant  fur  les 
voies. 

BECCAFIQUE,  petit  oifeau  qui 
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eft  une  efpece  d’ortolan  qui  vit  de  fi- 
gues. Ces  oifeaux  fe  mangent  rôtis.  Ils 
ne  veulent  être  que  plumés.  On  en  coupe 
la  tête  & les  pieds,  & encuifant  .à  la  bro- 
che, on  les  poudre  de  pain  râpé  & de 
fel.  On  les  fert  avec  jus  d’orange,  fcl  & 
poivre. 

B E C C A D E.  Les  Fauconniers  difent 
faire  prendre  la  beccade  à l’oifeau , pour 
dire  lui  donner  à manger. 

BECCASSE,  oileau  partager  qui  ne 
refte  que  pendant  un  certain  tems , lous 
un  même  climat.  Les  heccaffes  font  mar- 
quetées de  gris , & ont  le  bec  fort  long. 
On  ne  les  voit  qu’en  Hyver  en  Fran- 
ce, & elles  y arrivent  vers  la  mi-Odo- 
bre. 

Le  naturel  de  ces  oifeaux  eft  de  ne 
refter  que  très-peu  de  tems  dans  un  mê- 
me endroit , à moins  que  quelque  acci- 
dent ne  les  y retienne  ; ce  qui  fait  que 
lorfqu’on  les  y a remarquées  , il  ne 
faut  point  laifler  échapper  l’occafion  de 
les  y aller  furprendre , fi  l’on  peut. 

Leur  lejour  ordinaire  eft  dans  les  bois 
touffus , où  elles  reftent  pendant  le  jour, 
vivant  des  vers  de  terre  qu’elles  trou- 
vent fous  les  feuilles  pourries  des  arbres. 
Elles  ne  volent  que  de  nuit  , à moins 
que  la  rencontre  d’un  Chatfeut , dûn 
chien  , ou  de  quelques  autres  objets,  ve- 
nant à les  épouvanter  ne  les  oblige  à 
prendre  leur  elfort. 

Sur  le  foir , & lorfque  le  ciel  com- 
mence à s’obfcurcir  , par  un  inftind  qui 
leur  eft  particulier,  elles  fottent  du  bois , 
volent  dans  les  vallons , & fur  le  bord 
des  ruilTeaux  ou  de  quelque  fontaine.  Là 
elles  boivent , & fe  nettoient  le  bec  des 
ordures  qu’elles  ont  amartées , en  le  fi- 
chant dans  la  terre  pour  y trouver  des 
vers  ; elles  partent  ainfi  toute  la  nuit  : 
mais  fi-tôt  que  le  jour  paroît , elles  re- 
prennent leur  vol  dans  le  bois , d’où  elles 
fout  forties. 

Elles  font  ennemies  du  vent  ; c’eft 
pourquoi  les  Chafleurs  doivent  toujours 
les  chetchet  à l’abri , & lorlqu’elles  vo- 
G ij 
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lent  d’nn  lieu  à un  autre  , c’eft  toujours 
à couvert  des  vents,  a la  faveur  de  quel- 
ques grands  arbres,  & le  plus  en  cachette 
qu’elles  peuvent. 

Ce  qu’il  y a de  remarquable  dans  ces 
oifeaux  , c’eft  qu'ils  ne  voient  point' de- 
vant eux  ; & lotfque  les  becc  a/fes  traver- 
iênt  d’im  bois  a un  autre , elles  volent 
toujours  fort  bas , jufqu’à  ce  qu’elles 
aient  trouve  quelques  clairières  pourpaf- 
1er  en  travers  ; d’ovl  vient  que  lorfqu’on 
les  fuit  dans  ces  fortes  d'endroits,  on 
ne  manque  guère  de  leur  y tendre  des 
pièges. 

Les  bois  taillis , ou  de  haute  futaie  , 
font  les  lieux  où  l’on  prend  les  heccajfes  à 
la  pitffëf.  Elle  le  fait  entre  chien  & 
loup  à la  Saint  Remy.  Il  cil  bon  dans 
ces  bois  de  faite  drelTer  des  tentes  ex- 
près , pour  en  prendre  au  tems  des  gran- 
des pajfees. 

Cet  avis  n’eft  que  pour  ceux  qui  ont 
droit  de  chalTer  , parce  qu’il  n’eft  pas 
permis  aux  autres  Particuliers  de  le  faire. 
C’eft  une  Chalfe  d’une  demi-heure  feu- 
lement. Elle  coûte  peu  &c  rend  beaucoup 
de  profit , jufques-la  même  qu’on  prend 
jufqu’à  fept  ou  huit  cens  ter chaque 
année,  làns  être  oblige  de  nourrir  ni 
chiens  , ni  chevaux.  Il  n’y  a point  de 
Gentilhomme  , à qui  ii  ne  doive  prendre 
envie  de  chafler  ainfi , pour  peu  qu’il 
connoifte  que  fon  pays  .abonde  en  ces 
fortes  d’oileaux  dans  les  tems  mar- 
ques. Void  comment  cette  Chafte  fe 
fait. 

Il  fout  dans  ces  endroits  choiiir  des 
clairières , qui  (oient  nettes  de  brolTail- 
les,  larges  & longues  toujours  de  fix  toi- 
les & davantage.  Ce  lieu  trouvé  il  faut 
à deux  arbres  A.  f Voyez  f.i  Fifure  40. 
Flanche  J/.)  qui  feront  aux  deux  bouts 
de  votre  clairière  , ôter  quelques  bran- 
ches qui  pourroient  nuire  a ful'pendre 
un  filet  en  pantiere  : enfiiite  vou  prenez 
deux  gro(fes  perches  ; vous  en  fendez  le 
gros  bout,  Sc  les  attachez  chacune  an 
luut  de  chacun  des  deux  arbres , de  lotte 


BEC. 

que  le  gros  bout  fendu  B.  foit  fiché  dans 
une  branche  ; Si  que  le  milieu  porte  fut 
une  autre  , à bquelle  on  l’attache  avec 
quelque  forte  ligature , de  la  maniéré 
que  vous  le  voyez  C.  B.  On  fait  enfuiie 
que  le  bout  d’en  haut  des  deux  perches 
avance  un  peu  fur  la  clairière  , afin  que 
lorfquc  le  hier  y fera  tendu  tien  ne  l’ac- 
croeb^n  tombant. 

V^Fperches  , ainfi  accommodées  , 
vous  liez  à chacune  une  poulie , ou  an- 
neau , D.  puis  vous  prenez  votre  filet  F. 
aux  deux  extrémités  duquel  il  y a deux 
gr.tnds  cordeaux  G.  gros  comme  le  petit 
doigt  , & longs  d’emJiton  deux  toifes 
chacun  : vous  les  pafTez  dans  chaque 
poulie  ; cela  fait , vous  les  tirez  & mon- 
tez votre  filet , lequel  doit  être  attaché 
pat  le  bas  a l’arbre  avec  deux  petits  cor- 
deaux H.  Si  I. 

A ces  cordeaux  qui  pendent,  attachez- 
y d’autres  cordes  plus  grofles , & que  le 
tout  foit  long  de  fix  a huit  toifes  ; de 
forte  qu’il  puilfe  atteindre  jufqu’à  une 
petite  loge  K.  faite  de  branches  d’ar- 
bres , & préparées  exprès  pour  mettre 
celui  qui  tend  ce  piège  aux  beccaffei.  On 
tient  ces  deux  cordes  arrêtées  à un  pieu 
L.  ou  crochet , qui  eft  proche  de  la  lo- 

Ce  piège , ainfi  tendu  , celui  qui  doit 
le  foire  agir  entre  dans  la  loge.  11  prend 
les  deux  cordes  des  deux  mains  ; il  les 
tient  ferme  , & obfetvant  qu’elles  ne 
foient  point  embarraftees  l’une  avec  l’au- 
tre , ni  que  rien  n’en  empêche  le  ref- 
fort , parce  qu'il  feroit  à craindre  pour- 
lors  que  la  beccajfe  ne  s'échappar  , il  fe 
tient  prêt  a lailfer  couler  à propos  la  ma- 
chine. 

Pour  cela  on  doit  être  bien  attentif  à 
ce  qu’on  fait , & avoir  toujours  la  vue 
attachée  fut  le  piège,  afin  que  lorfque  la 
hecca]]e  donnera  dedans,  on  le  laide  tom- 
ber auflî-tôt , l’oifeau  en  le  frappant  s’y 
envclope,  & ne  manque  point  de  tom- 
ber avec  le  filet. 

C’eft  pour-lors  qu’il  faut  courir  pour 
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rompre  laile à la  btcc*]ft & lui  éctafer  la 
tête  ; puis  remonter  promptement  le  fi- 
ler fans  s'inquiéter  de  fit  proie,  fe  retirer 
virement  dans  la  loge , & jetter  les  yeux 
comme  auparavant  fur  le  filet.  Quelque- 
fois il  n’eft  pas  à moitié  monté  que  d'au- 
tres beccétlfes  donnent  dedans  , fi  bien 
que  plus  on  eft  diligent  dans  cet  exer- 
cice , plus  on  a le  plaifir  de  prendre  de 
gibier. 

Il  fe  peut  que  la  clairière  a pour  ave- 
nue un  chemin  où  l'on  ell  traverfé  ; que 
d'un  côté  il  y a quelque  vigne  ou  pièce 
de  terre.  Alors , qiund  le  met  efi  tendu, 
on^voit  des  compagnies  de  perdrix  qui 
s’y  prennent  ; quelquefois  aufli  il  y a des 
lièvres  8e  des  renards  qui  s’y  jettent  : 
mais  dans  ce  cas  il  faut  prendre  garde  de 
ne  point  pbeer  b loge  dans  le  chemin , 
& avoir  foin  de  porter  avec  foi  de  quoi 
alTommer  les  renards.  Les  figures  M. 
font  celles  des  anneaux  de  fer  dont  on 
a parlé. 

11  arrive  fouvent  que  dans  le  tems 
qu’on  prend  ainfi  les  heccAjfts  le  froid  fe 
rend  fort  fenfible  aux  mains  de  celui  qui 
tient  les  cordes  du  filet  ; mais  on  s'en 
garantit  lorfque  prenant  ces  cordes , & 
les  attachant  par  le  bout  à un  crochet 
près  de  vous  , marqué  L.  on  les  entor- 
tille chacune  à chaque  cuilfe , puis  étant 
bien  ferme  , on  peut  ainfi  aifément  les 
tenir  ; mais  c’eft  que  pour-lors  il  faut 
être  bien  prompt  à écarter  les  genoux 
qiund  le  gibier  donne  dans  le  filet , & 
le  fetvir  de  fes  mains  comme  on  l’a 
dit. 

On  peut  encore  trouver  là-deffus 
d'autres  inventions  pour  garantir  fes 
mains  du  froid  , comme  de  fe  Ibrvir  du 
moulinet  N.  autour  duquel  on  tourne  b 
corde  , fle  en  prellant  du  pied  la  mar- 
chette  O.  qui  retient  le  moulinet , le 
moulinet  tourne  & le  filet  tombe.  Il  n’y 
a qu’à  avoir  un  peu  le  génie  de  la  Chaf- 
fe  pour  ne  point  ma:uquer  de  ces  inven- 
tions. 

il  arrive  fouvent  que  voulant  fe  don- 
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ner  ce  pbifir,  on  ne  trouve  pas  des  bois 
propres  à faire  des  clairières  , parce 
qu’ils  font  troj)  touH'us , Sc  qu’il  y auroit 
trop  d’arbres  à abatre  ; ou  parce  que 
les  clairières  mêmes  font  trop  remplies 
de  brolfailles , & qu’ainfi  b pantierc  ou 
filet  y feroit  inutile. 

Dans  ces  deux  inconveniens  , voici 
ce  au’il  faut  faire.  On  choilit  .iu  bord 
du  bois  un  endroit  net  de  tout  ce  qui 
pourtoit  fervir  d'obfiacle  à b réiifiite  de 
cette  Clulfe.  Cet  endroit  doit  avoir  à 
peu  près  fur  tout  feus  fix  ou  fept  toifes  j 
car  il  ell  befuin  d'un  tel  efpacepour  bien 
tendre  le  filet,  & lailfcr  prendre  la  volée 
aux  beccéijfts. 

Cette  obièrvation  faite  remarquez  un 
arbre  au  bord  de  ce  bois  èbcanché , 
comme  on  l’a  dit , du  côté  de  la  palfée 
( Voyez  Ih  Fif^ure  de  U Plemche  II,  ) 
& tel  qu’ell  celui  A.  attachez-y  au  haut 
une  perche  B.  La  maniéré  de  la  faire  a 
été  expliquée.  Enfuite  cherchez  un  au- 
tre arbre  à tige  grollè  comme  le  bras  , 
ou  une  perche  de  cette  grofleur,  il  n’im- 
porte, ôc  abatez-le  par  le  pied  ; car 
étant  à bas  vous  l’ébrancherez , vous  le 
couperez  le  plus  haut  que  vous  pourrez  , 
Sc  laiflerez  à l’extrémité  d’en  haut  com- 
me un  petit  crochet. 

Apres  ceb  tranfponez-le  dans  votre 
clairière  , creufez-y  un  trou  pour  le 
mettre , Sc  l’y  affermiflez  le  mieux  qu’il 
vous  fera  poiTible  C.  Mais  comme  en 
cer  état  cet  arbre  ne  pourroit  pas  réfiller 
au  poids  du  filet  qui  l’empotteroit  , on 
prend  trois  ou  quatre  cordes , ou  d'au- 
tres liens  alfez  grands  D.  qu’on  attache 
à l’endroit  £.  puis  à des  crochets  F.  fi- 
chés en  terre , de  maniéré  que  ces  cor- 
des ou  ces  liens  foient  tendus  , comme 
ceux  qui  tiennent  le  mât  d’un  Navire  , 
éloigné  du  pied  de  l’arbre  d’une  toife  & 
davantage. 

Vous  remarquerez  que  ces  cordes  & 
ces  liens  ne  doivent  point  être  tendus 
du  côté  de  la  palfée,  parce  qu’ils  empê- 
cheroient  le  filet  de  tomber.  La  figure 


Digitized  by  Google 


54 


BEC. 


repréfente  très-bien  ce  qu’on  marque  , 
& on  peut  juger  par-la  que  de  quelque 
poids  que  puille  être  le  filet , il  ne  f^au- 
roit  entraîner  cet  arbre,  ou  cette  per- 
che , à l’extrcmitc  de  laquelle,  & au  cro- 
chet que  nous  avons  dit , qui  devoir  y 
être  , vous  attacherez  une  poulie  G. 

rur  y palTer  les  cordes  de  votre  filet,  de 
maniéré  qu’il  a été  enfeigné  ci-def- 
fus. 

Il  ell  bon  que  ce  petit  arbre  ou  per- 
che panche  du  oSté  de  U palTée , envi- 
ron un  pied  & demi.  C’efl  le  moyen  de 
ne  point  embarralTer  la  pantiere  ou  fi- 
let. 

Au  relie , quand  on  a tendu  le  piège 
à l’ordinaire , on  fe  met  dans  la  loge,  otl 
on  fe  tient  aux  aguets  pour  attendre  le 
gibier , & toujours  en  état  de  le  turpren- 
dre  & de  vous  en  laifir  promptement , 
de  la  maniéré  que  nous  l'avons  enfei- 
gné. 

Cette  figure  expliquée  jufques-là  n’eft 
purement  que  l’appareil  nécelTaire  pour 
y tendre  après  le  filet , & les  pierres  qui 
font  attachées  aux  cordeaux  ne  fervent 
que  de  poids  pour  les  faire  defeendre , 
lans  qu’il  foit  befoin  de  monter  lur  l’ar- 
bre. C’eft  une  pierre  d’attente,  & qu’on 
lailfe  dans  le  bois  , afin  de  s’épargner  la 
peine  de  drelfer  cette  machine  toutes  les 
fois  qu’on  veut  tendre  ainfi  des  pièges 
aux  heccafts. 

On  peut  tendre  plufieurs  pantieres 
autour  d’un  bois , & les  meilleures  fout 
celles  qui  font  julles  en  tramail.  Elles 
font  aulîî  plus  commodes  en  ce  qu’une 
même  perlonne  en  peut  drelTcr  jufqu’à 
quatre  ou  cinq , fans  qu’il  foit  obligé  d’y 
avoir  les  yeux,  parce  que  les  beccajjes  l’y 
prennent  d’elles-mêmes. 

On  peut  encore , fi  on  ne  veut  em- 
ployer que  des  pantieres  fimples , à mail- 
ies  quarrées  , plutôt  qu’en  lozanges  , 
parce  que  lorfque  les  premières  font  ten- 
dues, elles  paroilTent  très-peu  , & ne 
font  point  en  danger  d’épouvanter  le  gi- 
bier qui  vient  s’y  prendre,  & que  lotf- 
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qu’il  s’y  met  quelque  chicot  ou  éclat  de 
bois  , on  l'en  débarralTe  aifément  ; aa 
lieu  qu’aux  pantieres  a lozanges.on  a de 
la  peine  a les  ôter  : outre  que  venant 
fouvent  a fe  froncer , elles  forment  une 
oblcuritéqui  fait  peur  aux  beccuffes  & les 
oblige  de  pafler  par  delfus  le  piège , ob 
de  rcbrouller  chemin. 

Cette  forte  de  filet  eft  propre  pour 
bien  des  endroits.  D'autres  l’appellent 
pantiere  Volante , ou  à bouclettes  ( Voyez 
U Figure  41.  de  la  Planche  II.  ).  On  la 
tend  dans  les  bois  taillis , dans  les  forêts 
où  il  n’eft  pas  permis  de  faire  des  clai- 
rières , telles  qu'on  les  fouhaiteroit  « ni 
d’ébrancher  les  arbres  pour  les  rendre 
propres  aux  paftees , ni  à tendre  les  fi- 
lets dont  on  a parlé.  Voici  comment  c^ 
la  fe  fait. 

On  prend  deux  perches  A.  de  la  grof- 
feur  du  bras  & longues  de  crois  toiles  ou 
trois  toifes  Sc  demie  qui  foient  droites. 
Vous  mettez  au  bout  d’en  haut  B.  de 
chacune  une  poulie  C.  pour  palfer  les 
cordes  de  votre  pantiere,  qui  fera  kbex- 
clettes , telles  que  vous  l’allez  voir. 

Vous  pafTerez  ces  bouclettes  dans  un 
cordeau  gros  comme  le  doigt , & long 
de  dix  à douze  toiles , ainfi  qu’on  fait 
un  rideau  dans  une  tringle  de  1er. 

Qiiand  on  veut  tendre  ce  filet,  on 
choilit  le  bord  d’un  bois  taillis , ou  l’ave- 
nue d’une  forêt , ou  un  endroit  proche 
d’une  pièce  de  terre  ou  d’un  grand  che- 
min , ou  quelque  allée  d’un  parc  qui 
aboutit  à la  campagne , ou  un  buillon 
voifin  de  quelque  étang , ou  un  pté  qui 
a pour  avenue  un  bois , ou  autres  en- 
droits où  l’on  fçait  qu’il  y ades  beccajfet. 
Tous  CCS  lieux-la  font  propres  poutdref- 
fer  des  pièges  à ces  oileaux. 

L’endroit  choifi  , & tout  l’équipage 
porté , on  plante  d’abord  les  perches  A. 
au  bout  delquelles , comme  on  a dit,  on 
aura  attaché  une  poulie  C.  Il  faut  les 
b'en  ficher  en  terre , de  maniéré  que  la 
funtiere  ne  les  entraîne  point  par  fou 
propre  poids.  Il  faut  oblerver  qu’elle* 
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fôieut  un  peu  panchées  du  côtédelapaA. 

lée , & de  leur  cioiiuec  ciiuq  a lîx  toiles 
de  dift.uice  l une  de  l'autre. 

Cela  fait , & les  perches  bien  affer- 
mies , on  monte  le  lilct  tirant  les  deux 
bouts  de  la  corde  , au  travers  de  laquelle 
on  aura  mis  les  boucles , &:  qu’on  aura 
pris  la  précaution  de  faire  palier  dans  les 
poulies  C avant  que  de  dtclTet  les  per- 
ches : euiuite  on  attache  le  bout  de  cette 
corde  au  bas  des  perches  , le  plus  ferme 
qu’on  peut  , pour  empêcher  le  lilet  de 
froncer.  Il  ne  laut  pas  fur-tout  oublier 
d’attacher  de  petites  ficelles  aux  deux 
coins  d’en  bas,  pour  les  noüer  ferme  , 
afin  d’cmpèchet  le  filet  d’être  agité  du 
vent , ce  qui  le  feroit  cmbarrairet  dans 
quelque  branchage  voifin  & rendroit  la 
Chalie  intruéfneuie.  On  tend  le  filet  une 
heure  ou  deux  avant  que  le  Soleil  fe 
couche , pour  qu’il  loit  eu  état  .à  l’heure 
que  les  oifeaux  rentrent  au  bois.  On 
peut  laillcr  le  filet  tendu  toute  la  nuit , 
& n’y  retourner  que  le  lendemain  pour 
emporter  le  gibier  que  vous  trouverez 
, pris  de  lui-meme  : mais  il  faut  que  ce 
loir  du  matin,  de  crainte  que  quelqu'un 
plus  diligent  n’eu  profite. 

Comme  il  n’eft  pas  befoin  d’etre  pre- 
fênt  à cette  Chalfe , & que  les  oifeaux 
fe  peuvent  prendre  pluiteurs  dans  un 
même  filet , on  en  peut  tendre  en  plu- 
fieurs  endroits  en  même  tems , & fc  pro- 
menant de  l’un  a l’autre  , ramaller  le  gi- 
bier qui  le  trouvera  pris , ou  n’y  aller 
que  loir  & n atin.  Cette  Chaile  ii  cil 
point  ennuyenle,  comme  les  autres,  car 
ne  faifaut  que  fe  promener , on  évite 
ainli  la  rigueur  du  froid  qui  le  fait  feiuic 
en  cette  làiion. 

Comme  il  arrive  ptefque  toujours  , 
lorlîjue  l’on  tend  la  panticre , que  les 
boudes  fe  dérangent  & la  font  plil'er  ; 
pour-lors  il  faut  avoir  U précaution  d’at- 
tacher une  petite  ficelle  E.  & a la  der- 
nière boucle  des  deux  extrémités  de  la 
p.iinierc  , afin  que  quand  elle  fera  n*in- 
ccc  , on  n'ait  qu’a  tirer  chaque  cordeau 
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palTé  par  la  poulie  pour  l'étendre. 

11  n’efl  point  de  Chaffe  plus  facile'  à 
faire  aux  btccajfes  qu’aux  lacets  , qui 
s’appelle  autrement  Us  colleter.  On  les 
tend  une  fois  pour  tout.  On  les  laiffe 
ainfi  tendus , puis  on  revient  le  foie 
avant  la  nuit,  pour  voir  s'il  y a du  gibier 
pris. 

On  dreffe  ordinairement  de  ces  lacets 
en  plufieurs  endroits  du  bois , où  l’oa 
croit  que  les  beccajfts  doivent  paffer.  Ces  “ 
endroits  font  faciles  à connoîtte  aux 
marques  que  voici. 

Les  taillis  les  plus  feuillus  font  les  lieux 
qu’on  cherche  pour  colleter  les  heccajfes  , 
& l’on  connolc  qu’il  y en  a pat  les  feuil- 
les des  arbres  , qui  font  à bas  toute» 
fouillées , parce  que  ces  oifeaux  cher-, 
chent  des  vers  deflbus  pour  fe  nourrir. 
On  le  reconnoît  encoie  par  leurs  fien- 
tes, qui  font  gtifàtres , molles , & éten- 
dues larges  comme  la  main. 

Ces  lignes  obfervés , & ayant  autour 
de  (ôi  une  enceinte  , grande  environ  ds 
quarante  ou  cinquante  pas.  Il  faut  que 
ce  Toit  une  clairière,  ou  un  autre  endroic 
net  de  btolTailles.  On  fait  une  efpece  de 
haie  (eche  A.  ( Figure  de  la  Planche 
II.  ) de  la  longueur  de  la  clairière,  & du» 
côté  qu’on  jugera  le  meilleut. 

Cette  haie  (ëra  élevée  d’un  demi-pietf» 
garnie  d’efpace  en  efpace  de  branches> 
d’aibresB.  fichées  en  terre,  & de  menue» 
broffailles  dans  les  intervalles  D.  avec  de» 
trous  où  il  ne  puUTe  paffer  qu’une  bec- 
caffe.  A CCS  trous  on  tend  des  colets  C, 
compofés  de  (îx  crins  de  cheval , bien» 
longs  & cordelés  enfemble.  On  paffe  un> 
des  bouts  dans  'un  bâton  D.^  fendu  oui 
percé  dans  le  milieu , & on  y fait  uni 
iHsud  pour  l'arrêter.  Les  bâtons , aux- 
quels ces  colets  tiennent,  doivent  être: 
gros  environ  comme  le  doigt,  longs  d’uni 
pied  ôc  pointus  pat  un  bout , afin  de  le» 
picjuec  en  terre , proche  les  trous>  E.- 
'qu  on  a lailfés  expies.  Pour  les  bien  d’ret- 
1er  , il  faut  paflet  la  boucle  coulanrc 
dans  le  colet  même , pour  la  Efftc  coulée 
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aifément.  Il  faut  que  ce  pi^ge  foit  moi- 
tié couché  .à  pleine  tetre , & que  l’au- 
tre s’élève  comme  un  demi  cercle  , 
qu’il  y ait  quelques  feuilles  qui  le  foû- 
tiennent,  afin  que  lorfque  la  heccajfe  en- 
trera dans  la  pafTée  , elle  fe  trouve  pri- 
Ce. 

. On  les  prend  encore  de  la  maniéré 
fiiivante.  On  va  fur  le  bord  d’une  fon- 
taine ou  ruilTeau  E.  l’on  examine  le  plus 
bel  endroit  pour  tendre  fon  ’piepe  , Sc 
l’on  ferme  les  autres  avenues  d’une  peti- 
te haie  de  brolfailles.  On  fiche  en  terre 
un  petit  bâton  K.  haut  d’environ  cinq 
pouces,  & à l’autre  bord  de  la  palTée  un 
petit  arçon  H.  élevé  haut  de  terre  de 
trois  ou  quatre  doigts , qui  fait  comme 
une  porte  ronde,  qui  regarde  le  bâton  K. 
puis  on  a une  petite  matchette , qiii  eft 
un  crochet  de  bois  plat , long  de  lept  à 
huit  pouces , ayant  une  coche  proche  du 
bout  H.  Le  crochet  fe  met  au  bâton  K. 
& l’autre  bouc  pafTe  fous  l’arçon.  On 
prend  une  baguette  G.  de  coudre  ou  au- 
tre bois , longue  d'environ  trois  pieds  , 
à laquelle  on  attache  une  petite  ficelle 
longue  d’un  demi-pied , au  bout  de  la- 
quelle eft  attaché  un  lacet  de  crin  de 
cheval  I.  & un  petit  bâton  coupé  plat 
par  les  deux  bouts.  On  fait  plier  le  rejet 
& l’on  parte  le  lacet  fous  l’arçon , ôc  le- 
vant la  marchette , on  coche  le  petit  bâ- 
ton attaché  au  rejet  d’un  bouc  dans  la 
marchette  H.  & de  l’autre  dans  le  petit 
arçon  ; puis  on  étend  en  rond  le  lacet  I. 
par  dertiis  la  marchette , qui  doit  tenir  ft 
peu  que  la  bcccdffe  venant  a partêr,&  po- 
fânt  le  pied  dertus  farte  d’étendre  le  re- 
jet  G.  & que  le  lacet  la  retienne  par  le 
pied. 

Ces  pièges  ne  fervent  pas  feulement 
pour  les  becc»fet , il  s’y  prend  auffi  quel- 
quefois d’autres  oifeaux  , & des  perdrix 
mêmes,  fur-tout  lotfqu’il  y a de  ces  co- 
lets  pofés  à cinq  ou  fix  pouces  liaut  de 
terre.  Cette  forte  de  Charte  eft  aifée , & 
ordinaire  à bien  des  Payfàns  qui  en  fiant 
leur  profit. 
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• C’eft  un  bon  mets  qu’une  becc4jft, 
quand  elle  eft  bien  apprêtée.  On  la  fen 
cuite  à la  broche  pour  rôt , piquée  ou 
bardée , & feuilles  de  vigne.  On  ne  vui- 
de  point  les  heccajfes  i on  met  delTous  des 
rôties  de  pain  en  cnifanc , pour  en  rece- 
voir ce  qui  en  tombe , & on  fert  delTut 
les  rôties.  On  en  fait  auŒ  des  falmis , 
quand  elles  font  cuites  Sc  refroidies. 
K fjfe-z  ALOUETTES  en  falmis.  Si  l’on 
veut  faire  des  encrées  avec  des  beccajfti; 
quand  elles  font  plumées  & vuidées , on 
fe  fert  de  tout  hors  du  gigier  ; on  le  ha- 
che , on  le  met  avec  du  lard  râpé , ou 
un  morceau  de  beurre  , perfil , ciboules 
hachées  Sc  un  peu  de  fel.  On  met  cette 
farce  dans  le  corps  des  bcccajfes  j on  coud 
l’ouverture  , on  les  troufle  , on  les  fait 
cuite  à la  broche  envelopces  de  lard  & 
de  papier.  Quand  elles  font  cuites  , on 
les  fert  avec  faulTe  ou  ragoût.  Les  bec- 
cteffines  Sc  les  bécots  fe  fervent  de  même. 
On  en  fait  aufïï  des  tourtes  ; pour-lots 
on  les  vuide , Sc  on  Elit  une  petite  far- 
ce , comme  ci  deflus,  qu’on  met  au  fond 
de  la  tourte , & on  finit  comme  on  le 
dira  à l’article  des  TOURTES. 

BECCASSINE,  efpece  debeccu/r. 
mais  bien  plus  petite  Sc  différente  en 
couleur  ; c’eft  auUl  un  oifeau  de  partage. 
Pour  leur  apprêt  en  Cuifine,  i/ojec.  BEC- 
CASSE. 

BEJAUNE,  en  Fauconnerie , fe  dit 
des  oifeaux  niais  & tous  jeunes , qui  ne 
fçavent  encore  rien  faire.  On  a dit  bé- 
janne , par  corruption  de  bec  ieitene , qui 
lignifie  ignorance. 

BEIGNET,  forte  de  pâtifferie:  on 
en  fait  de  plufieurs  façons.  Nous  allons 
donner  celles  de  quelques-uns , comme 
celles  des  beignets  à U crime , des  bei- 
rnets  faufflés , des  beignets  de  brioche,  des 
beignets  de  pomme  Sc  de  pêche  , & des 
beignets  d’orange. 

Pour  faire  les  beignets  h lei  crime , ou 
prend  une  poignée  de  farine  qu’on  dé- 
lay0avec  trois mufs  entiers  , fix  jaunes, 
quatre  macarons  éciafés , de  la  Heur  d’o- 
range 
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range  pralinée  ôi  grillée , un  peu  de  ci- 
tron confit , haché , un  demi-retiec  de 
crème , un  demi-fetier  de  lait , & un 
morceau  de  fucre.  On  fait  cuire  le  tout 
pendant  un  quart  d’heure  ; quand  la 
crème  eft  bien  cpailTe,  on  la  lairte  re- 
froidir fur  un  plat  fariné  , & on  met  en- 
core delTus  de  la  farine,  après  l'avoir 
étendue  de  l’épaifleur  d'un  pouce.  On  la 
coupe  pat  morceaux  , quand  elle  eft 
froide.  On  les  arrondit  dans  la  main 
avec  de  la  farine , on  les  fait  frite  & on 
les  fert  faupoudrcs  de  fucre. 

Pour  faire  des  beignet i Joiiffie't,  ou  peti 
& petits  choux  , on  met  dans  une  calfe- 
ro!e  gros  comme  un  oeuf  de  beurre,  deux 
citrons  vetds  râpés , de  l'eau  de  fleur 
d'orange  plein  une  cuillier  .à  cafte  , du 
fucre , du  fel , de  l'eau  , du  tout  félon  la 
quantité  qu'on  en  veut  faire.  On  fait 
bouillir  le  tout  un  moment.  On  met  de- 
dans la  farine  qu'il  faut  pour  faire  une 
pâte  bien  liée  & bien  cpailfc.  On  la  re- 
mue fur  le  feu  jufqu'a  ce  qu'elle  s’atta- 
che à la  caflerole.  On  la  mer  ,.rompte- 
ment  dans  une  autre,  oii  on  délaye  deux 
œufs  à la  fois , qu’on  rernuc  avec  une 
cuillier  de  bois.  On  continue  à mettre 
deux  œufs  jufqu’.à  ce  que  la  pâte  foit 
molle  fans  être  chaire.  On  «tend  cette 
pâte  fur  un  plat  de  l'épaifleut  du  doigt. 
On  fait  chauftét  de  la  friture.  Il  ne  faut 
pas  qu’elle  fbit  trop  chaude,  & on  y met 
de  petits  tas  de  pâte  de  la  groffeur  d’une 
noix  proche  les  uns  des  autres.  On  re- 
mue (ans  cclfe  la  pocle.  Quand  ces  bei- 
gnets (ont  montés  & de  belle  couleur,on 
les  fert  faupoudrés  de  fucre.  Ces  bei- 
gnets bien  faits  font  creux  & légers. 
C’eft  avec  la  meme  pâte , qu’on  fait  des 
petits  choux.  Il  n’y  a point  d’autre  chan- 
gement que  de  mettre  plus  de  beurre 
dans  la  pâte , & de  les  foire  cuire  au 
four. 

Pour  faite  des  beignets  de  brioche , on 
prend  de  ces  petites  brioches  de  deux 
liardsi  ou  les  coupe  par  la  moi  ié,  on 
en  ôte  la  mie , on  mec  en  la  place  une 
Tome  II.  Part.  11. 


crème  cuite  ou  des  confitures.  On  recule 
enlémble  les  deux  moitiés  , de  façon 
qu'elles  paroilfent  entières.  On  les  trem- 
pe dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine, 
un  peu  d'huile  , du  fel , le  tout  délayé 
avec  du  vin  blanc.  Quand  ces  beignets 
font  friis  de  belle  couleur , on  les  glace 
avec  du  fucre  & a la  pelle  rouge. 

Pour  les  beignets  de  pommes  , on  les 
coupe  en  quatre  quartiers  ; on  ôte  la 
peau,  les  pépins,  on  les  pare  propre- 
ment. On  les  foit  mariner  deux  on  trois 
heures  dans  l’cau-de-vie  avec  du  fucre  , 
de  l’écorce  de  citron  verd , de  l’eau  de 
fleur  d'orange.  Qtiand  elles  ont  bien  pris 
goût , on  les  met  égoutter  ; enfuite  on 
les  met  dans  un  linge  blanc  avec  de  la 
farine.  On  les  remue  pour  qu’elles  pren- 
nent farine  : frites  de  belle  couleur  , on 
les  glace  avec  du  fucre  & la  pelle  rouge. 
Les  beignets  de  pêche  le  font  de  même. 
Les  pommes  de  reinettes  ("ont  les  meil- 
leures pour  des  beignet  s. S\  l’on  veut  fai- 
re des  beignet!  de  pommes  en  pâte  , on 
creule  les  pommes  par  le  milieu  fans  les 
rompre  pour  en  ôter  le»  pépins.  On  les 
pelc  pour  les  couper  par  tranches,  de 
l’épailleur  d’un  écu.On  les  marine  com- 
me les  précédentes  , & on  les  «trempe, 
dans  la  pâte  comme  les  beignets  de  brio- 
che , pout  les  frire , 8c  les  glacer  enfuite 
avec  du  fucre. 

Pour  les  beignets  d'or.wge  , on  en  a 
quatre  ou  cinq,  dont  on  ôte  la  fuperficie 
de  l’écorce.  On  les  coupe  par  quartiers 
pour  en  ôter  les  pépins.  On  les  fait  cuire 
avec  un  peu  de  fucre.  On  a une  pâte 
délayée  avec  du  vin  blanc  , farine  , une 
cuillerée  de  bonne  huile  8c  du  fel.  Dans 
cette  pâte  ni  trop  claire , ni  trop  cpailfe , 
filant  en  la  vetfant  avec  la  cuillier,  on 
trempe  les  quartiers  d’orange  , & on 
les  fait  cuire  dans  une  friture  de  belle 
couleur.  On  les  fert  enfuite  glacés  de  lu- 
cre fin. 

BELETTE,  c’eft  un  petit  animal 
fauvage , ennemi  des  pigeons , qui  a le 
gofier  blanc  , le  dos  rouge  & le  mufeau 
H 
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étroit.  Il  y en  a de  deux  efpeces  ; Tutie 
qui  eft  fauvage , & l'autre  donielUque  , 
qui  eft  proprement  la  /iaifff. 

Cet  animai  eft  hardi  & cruel , on  l’ap* 
privoife  facilement  (î  on  lui  frotc  le» 
dents  avec  de  l’ail , n’ofant  plus  après  ce- 
la motdtc  perfonne,  H devient  étmilier 
avec  celui  qui  le  gouverne. 

La  belette  eft  fort  rufée  •,  elle  vit  de 
rats  qu’elle  tire  de  leurs  trous  avec  fon 
mufeau  , ce  qui  fait  qu'il  y en  a qui  en 
nourriirent  à la  campagne  pour  fe  garan- 
tit de  cette  vermine.  Elle  mange  des 
taupes , fait  la  guerre  aux  lièvres  qu'elle 
étrangle  , après  les  avoir  furpris  tout  fa- 
tigues d’avoir  été  pourfuivis. 

Comme  les  belettes  font  dangéreufes 
pour  la  volaille  , on  leur  drefTé  Tes  mê- 
mes embûches  qu’aux  fouines , excepté 
qu’on  leur  met  pour  appât  des  otufs  de 
poule. 

On  les  chalTe  des  endroits  oû  elle» 
font  en  y mettant  de  la  thuë  : d’autres 
prennent  pour  cela  un  chat  rôd  , qu’ils 
expofent  dans  les  lieux  qu’elles  fsequen- 
tent  ; l’odeuc  qut*en  exhale  les  fait  fuir  : 
d'autres  enfin  ont  une  belette  en  vie.  Ils 
fui  coupent  la  queue  & les  tefticules , Bc 
k lailîent  ainfi  aller  ; & on  prétend  que 
cela  oblige  les  autres  à quitter  cette  de- 
meure. 

Voici  une  machine  dont  on  fe  fert 
ur  prendre  les  belettes , la  foviine  , Sc 
t hat  fiieiois.  Pour  la  compolet  > on 
prend  trois  pentes  planches  A.  B.  C.  ( Fi~ 
flure  1 1.  de  U Planche  IX.  ) longues 
chacune  de  deux  on  trois  pieds  , larges 
de  neuf  pouces,  & épailfes  de  neuf  li- 
gnes. On  les  cloue  enfemble  comme 
une  biere , Sc  on  enferme  un  des  bout», 
avec  un  autre  petit  morceau  de  pknche 
C.  de  meme  largeur  & de  pareille  épaif- 
four  ; & deftus  ces  planches  on  en  cloue  ’ 
une  autre  D.  aulli  large  que  les  précé- 
dentes, & moins  longues  des  deux  ders. 
Pour  le  refte  de  l’ouverture , il  faut  avoir 
un  autre  ais  M.  £.  qui  achèvera  de  le- 
couvrit; 
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Enfuiteayez  un  vireljreqnin,  petce> 
en  le  bord  des  deux  côtes ,.  &;  y cdguex 
des  clous  , qui  entreront  aux  deux  côtés 
de  l’ais  de  deftus,  enforte  qu’il»  fetvent 
de  tourillons  > ou  de  matiiere  de  pivots  » 
fur  lefquels  la  planche  fe  puifte  hauftêr 
ou  baift'er  aifément  ; & par  l'autre  bouc 
M.  vous  clouerez  un  morceau  F.  de  bois, 
femblable  k celui  C.  qui  ne  tiendra  qu'à 
cette  planche , & non  aux  autres , de 
maniéré  qu’étant  baillé , le  tout  enfeiU'» 
ble  eft  une  bocte  fermée. 

Quand  cette  machine  eft  faite  ainfi, 
on  a deux  morceaux  de  bois  G.  longs  de 
deux  pieds  , larges  d’un  pouce  , & épais 
d’un  demi-pouce , & percez  un  peu  au 
delfus  de  G.  d’un  trou  à paftét  le  petit 
doigt. 

Après  cela  clouez-les  au  milieu  des 
planches  des  deux  côtés  , vis-a-vis  l’un 
de  l’autre.  Ayez  un  morceau  de  bois 
d’un  pouce  en  quarté , fait  pat  les  deux 
bouts  comme  un  eflieu  , & le  laiftez  en- 
trer à l’aife  dans  les  deux  trous  dont  on 
vient  de  parler.  Dans  le  milieu  H.  de 
cet  clTieu , il  y aura  un  trou  & une  mor- 
toife , pour  y ficher  un  bâton  I.  qur 
tombera  à plomb  fur  Tais , qui  fera  mo- 
bile quand  il  fera  baifte  , afin  que  l’ani- 
mal , qui  fera  pris  dans  la  machine  , ne 
puifte  le  lever  pour  en  fortir. 

Avant  que  de  clouer  les  planches  en- 
femble , il  eft  bon  de  faire  un  trou  au 
bas  de  celle  , qui  eft  marquée  A.  à l’en- 
droit L.  haut  de  deux  pouces,  & large 
d’un  demi-pouce , & à l’autre  plancne 
oppofée  faire  un  petit  trou  avec  un  vi- 
rebrequin  vis-à-vis  du  premier  , & pref-, 
qu’au  bout  de  la  planche  B.  pour  y paftêr 
une  petite  corde,  & y attacher  unemat- 
chetteK.  faite  d’un  bâton  gros  comme 
le  petit  doigt,  & qui  fe  haufle  & fe  baifte 
librement. 

A cene  marchetre  fera  une  petite  co- 
che vers  le  bout , & au  milieu  on  atta- 
chera l’àppât  en  dedans  du  traquenard. 
Cet  appât  doit  toujours  être  coufbuse 
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«ï  goût  de  l’animal  <]u'on  Tcut  futprcn- 
dre. 

Si  c'eft  nnc  feiiiitt,  ou  on  chat  putois, 
«U  peut  y mettre  quelque  volaille  que 
ce  loic,  ou  du  fruit  cuit.  Les  belettes  font 
encore  friandes  du  premier  , ainfi  que 
des  oeufs.  Les  chats  domeiliqùes  y cour-.' 
ront  audi 

Cela  obfervé , ayez  une  ficelle  qui 
foit  forte , ottachez-la  à l'extrémicc  de 
la  planche  mouvante , au  milieu  de  la 
largeur , & liez  à l'autre  bout  un  bâton, 
long  d'  un  pouce  & demi , gros  comme 
la  moitié  du  doigt,fait  par  les  deux  bouts 
ainfi  qu'un  coin  fait  à fendre  du  bois  j 
de  maniéré  que  la  petite  pianche.qui  eft 
mouvante,  éunt  levée  à un  demi-pied 
de  haut , la  ficelle  foit  paflce  par  delTus 
l’eflieii  H.  & que  le  petit  bâton  foit  d'un 
bout  dans  la  coche  de  la  marchette , & 
de  l’autre  au  bord  du  trou  ; 3c  par  ce 
moyeu  la  machine  fera  tendue. 

Pour-lors  les/«M»e/,&  les  autres  ani- 
maux , n’auront  pas  plutôt  vû  l’appât , 
qui  fera  dans  la  machine , qu’ils  y ac- 
couretont  pour  y mordre , & pour  peu 
qu’ils  tirent , le  relTort  joaeta  & ils  s’y 
Crouveront  pris. 

Le  traquenard  double  , ou  à deux 
entrées , vous  efl  montré  dans  la  Figure 
1 6.  de  la  Planche  IX.  11  eft  plus  embar- 
ralTant  que  le  fimpte  ; mais  il  eft  plus  af- 
fûté , parce  qu’étant  tendu  , comme  il 
eft , l’animal  voit  fa  proie  plus  facile- 
ment , & ne  craint  |>as  tant  d'y  entrer 
que  dans  celui  qui  n a qu’une  feule  en- 
trée. 

Il  eft  comme  l’autre,  fait  de  trois  plan- 
ches , pareilles  à celles  qui  paroît  mar- 
quées des  Lettres  A.  N.  B.  C.  H.  M.  D. 
longues  de  qiutre  pieds.  11  y a dans  le 
milieu  pour  tenir  les  deux  planches  des 
côtés  en  état , un  morceau  de  bois  épais 
de  deux  pouces , large  d’un  demi-pied  , 
avec  une  feuillure  à chaque  bouc  E.  E 
qui  encre  à moitié  de  l’épaifTeur  de  cha- 
que ais , 3c  eft  clouée  par  le  deftus.  Il 
&ot  avoir  deux  planches  mobiles,  au  lieu 


BEQ.  59 

qu’au  traquenard  fimple,  il  n’y  en  a 
qu'une , & faire  tout  le  refte  de  celui-ci 
de  meme  que  l’autre,  à la  réfer vc  que  la 
marchette  du  double  eft  au  milieu  à la 
Lettre  Z.  comme  aufli  le  trou  par  oû  elle 
doit  pafTer  pour  tendre  le  traquenard  > 
& qu  il  y ait  deux  bâtons  N.  M.  P.  de 
chaque  côté  cloués  aux  deux  tiers  des 
ais,  & qu’a  l’autre  ils  (ont  au  milieu  -,  3c 
aulll  qu’il  y a deux  pivots  G.  H.  fur  chaA 
que  planche  mobile , qui  font  quatre  en 
tout , & deux  eflieux  P.  avec  leur  bâton 
ou  garde-trape.  11  y a pareillement  deux 
cordes  , l’une  attachée  au  bout  de  la 
ttape  V.  & l’autre  à la  Lettre  O.  & tou- 
tes deux  nouées  enfemble  au  bout  d’une 
autre  à la  Lettre  Y.  & à cette  corde 
fimple  eft  attaché  le  petit  bâton  Z.  fi 
bien  que  la  tirant  toute  feule , elle  tire 
avec  loi  les  deux  autres  qui  tiennent  les  ' 
ais  mobiles , & qui  palfent  par  dalfus  les 
ellieux  P.  Pat  ce  moyen  les  deux  trapes 
V.  O.  fe  lèvent  enfemble  & fe  défendent 
de  même. 

Vous  pouvez  encore  vous  fervir  d’un 
autre  expédient , pour  lever  3c  tenir  ten- 
due les  planches  mobiles  ou  trapes,  avec 
moins  de  peine.  Liez  une  corde  aux 
deux  bouts  des  bâtons  Q.  qui  font  cloués 
au  derrière  du  traquenard  , qu'eHe  foit 
roide  j 3c  dans  le  milieu  attacnez-y  une 
bouclede  verte  R.  ou  de  cuivre;  ou  bien 
une  clef  de  ferrure  , dont  l’anneau  foit 
rond  , dans  lequel  vous  palferez  le  petit 
bâton  Z.  avec  la  corde  où  font  Bées  les 
deux  autres  qui  tiennent  aux  trapes , 3c 
quand  vous  les  tirerez  les  cotdes  coule- 
ront fans  peine. 

Celui  qui  aura  bien  compris  la  façon 
du  traquenard  fimple  peut  facilement 
faire  celui-ci , en  voyant  la  Figure , fut 
laquelle  on  ne  fe  peut  tromper  ; car  à 
la  réferve  des  trois  grands  ais , il  n’y  a 
qu’à  doubler , on  faite  deux  fois  les  mê- 
mes pièces  qui  font  au  traquenard  fim- 
ple. * , 

BEQ.UILLON,  s’entend  du  bec 
des  oifeaux  de  proie , lorfqu’ils  font  eu- 
Hij 
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core  jeunes  , &c  on  dit  : cet  eifettn  ii’a  en- 
ccre  tjue  le  he'^uillon. 

BERGERS.  La  Varenne  du  Louvre 
oblige  les  Bergers  de  relever  les  épines 
que  leurs  troupeaux  ont  abatucs  , à 
peine  de  dix  livres  d’amende , pour  la 
première  fois,  & de  vRigt  livres  pour  la 
féconde. 

BESTIAUX.  L’Article III. de rOr- 
*donnance  de  la  Varenne  du  Louvre,  du 
mois  d’AvriJ  dit  : 

» Comme  auin  pareilles  defenfes  à 
>>  toutes  perlbnnes  de  mener  aucuns 
» chevaux  , jumens , vaches , berufs  , ni 
» autres  belUaux  dans  lefditcs  forêts , ni 
« cfdits  builfons  circonvoifins , depuis  le 
w quinze  du  préfent  mois  d’Avril , juf- 
« qu’au  quinze  de  Juin  procluin  , pren- 
« dre  , couper  , ni  enlever  aucunes  hcr- 
» bes , ni  même  dans  les  bleds  de  l’cten- 
» duc  ‘des  Capitaineries  , fur  peine  de 
» conUfcation  des  bêtes  qui  y feront 
M trouvées  , & d’amende  atbitraire  fui- 
» vant  lefdites  Ordonnances.  « 

BETTE,  ouPOlRE’E,  plantepo- 
tagere  alTez  connue  , dont  on  a parlé 
• dans  le  Diâionnaire  d’ Agriculture.  Elle 
eft  d’un  grand  ufage  en  Cuifine.  On 
s’en  fert  pour  faire  des  farces , & de  Tes 
cardes  pour  manger  à la  lauffe  blanche. 
Les  Bettes  fe  mettent  auffi  dans  les  pota- 
ges , tant  gras  , que  maigres. 

BETTERAVE,  autre  planre  pota- 
gère fort  connue  , qu’on  fait  cuire  dans 
l’eau  ou  au  four,  qui  fe  mange  en  falade 
Sc  en  fricaflee. 

BEURRE,  fubftance  gralTe  Sc  onc- 
tueufe,  qui  fe  fait  du  lait  épailli  en  le 
battant.  Il  y a le  Beurre  fruis  , le  Beurre 
fuie' , Sc  le  f ondu.  Dans  le  Diftionnaire 
d’Agriculture , on  trouvera  la  maniéré 
de  faire  le  Beurre  fruit.  Le  meilleur  eft 
naturellement  jaune.  Le  blanc  n’eft  pas 
<i  bon  à beaucoup  près , ni  d’un  goilt  fî 
agréable.  Les  Beurres  fUe's  !i  fondus  font 
des  Beurres  ainfi  préparés , & dont  on 
fait  ^es,  provifions  pour  l’Hyver. 
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Pour  faler  le  Beurre  , on  le  lave  plii- 
lieurs  fois,  afin  de  lui  faire  fortit  fon 
lait  ; enfuite  on  l’étend  fut  une  table 
propre  deux  livres  à deux  livres  avec  un 
rouieiu.  On  en  fait  comme  un  morceau 
de  pâte  de  l’épailTeur  d’un  doigt.  On  ré- 
-pand  du  fel  delTus.  On  plie  ce  Beurre  en 
trois  ou  quatre , & on  le  tepaîtrit  juf- 
qu’a  ce  que  ce  Beurre  (oit  bien  mêlé  avec 
le  fel.  On  continue  de  cette  façon  tout 
ce  qu’on  en  veut  falet,  & on  le  met  à 
melure  dans  des  pots  de  gtes  bien  pro- 
pres , & on  le  ptelfe  bien  avec  la  maiit, 
pour  qu’il  ne  refte  point  de  vuide.Quand 
les  pots  font  pleins , on  fait  fondre  du 
fel  avec  un  peu  d’eau  ; on  le  met  fut  la 
fupetficie  des  pots , on  les  couvre,  & on 
les  porte  .à  la  cave. 

Pour  du  Beurre  fondu,  on  mec  un  chau- 
dron propre  Xur  le  feu , & dedans  la 
quantité  de  Beurre  qu’on  délire  faire  fon- 
dre , avec  quelques  clous  de  gérofle, 
feuilles  de  laurier  & deux  oignons.  On 
fait  cuite  ce  Beurre  pendant  trois  heures 
fans  l'écumer  , julqu’à  ce  qu’il  foit  clair 
fin  : on  le  retire  après  du  feu  , pour  le 
lailTer  repoferune  heure;  on  l’écume  en- 
fuite,  & on  le  verfe  doucement  dans  des 
pots  de  grès.  On  palTe  le  fond  du  Beurre 
au  tamis , & quand  les  pots  font  pleins 
& froids  , on  les  couvre  de  papier  & 
d’une  ardoife,  & enfuite  on  les  porte  a U 
cave- 

BICHE,  femelle  du  cerf,  qui  n’a 
point  de  bois  fur  la  tête.  La  Biche  le  chal- 
fe  comme  le  cerf,  f^oye^  Œ.Kf.  Qiunt 
à la  maniéré  de  l’apprêter  en  Cu'fine, 
elle  eft  de  la  nature  du  C E R F 4 mais 
eft  plus  molle  & plus  fade.  On  la  mange 
rôtie;  Se  pour  cela  on  la  fait  tremper  dans 
une  marinade , après  l’avoir  piquée  de 
menu  lard  ; on  l’arrofe  en  la  faifant  rôtit. 
Etant  cuite,  on  met  des  câpres  & ferine 
frite  dans  fon  dégoût , avec  un  peu  de 
citron  vetd  , Se  on  la  fait  mitonner  dans 
la  fauffe.  On  la  mange , fi  l’on  veut , à 
la  fauffe  douce  , avec  vinaigre  , fel  & 
fucre,  cela  dépend  de  la  fimtaifie.  Los 
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hicbej  font  leurs  faons  en  Avril  & en 
Mai. 

BIDET,  cheval  de  petite  taille.  Les 
meilleurs  bidets  viennent  de  France.  On 
appelle  double  bidet  un  cheval  de  taille 
médiocre  , au  dclfus  de  celle  du  bi- 
det. 

BIEN  CHEVILLE  , c'eft  quand 
il  y a beaucoup  d'andoüillers  a la  tête 
d’un  cerf,  d’un  dain  & d'un  chevreuil. 
On  dit  : ce  duirt  u bien  chevillé  : le  che- 
vreuil qu'on  prit  hier  et  oit . mal  chevil- 
le'. 

BIEN  JUGER  DES  ALLURES, 
c’eft,  en  terme  de  Chalfe,  voir  quand  la 
bête  met  les  pieds  dans  une  même  diftan- 
ce.  On  dit  : il  efi  aifé  à un  bon  Chajfeur 
de  bien  juger  des  allures  de  la  be'te  qu’il 
chajfe. 

BIERE,  liqueur  devenue  fpititueufe 
par  la  fermentation.  La  matière  qui  en- 
‘tre  dans  la  compofttion  de  la  biere  font 
l’orge  ou  le  froment,  ou  enfin  quelque 
autre  elpece  de  bled  , que  l’on  a réduite 
en  une  farine  grofliere.  Le  houblon, 8c  les 
autres  parties  ameres  que  l’on  mêle  avec 
la  biere , aideC  à raréfier  les  parties  gtof- 
fieres  & vifqueufes  du  froment , 6c  con- 
, ferve  la  biere  en  empêchant  qu’elle  ne 
s’cngrailfe.  La  biere  eft  la  boilfon  otdi- 
• naire  des  Anglois , Hollandois , Flamans, 
Allemans , & autres  Habitans  du  Nord. 
yoyei.  le  Didionnaire  d’Agriculture  fur 
ce  mot. 

BIGARRURE,  font  des  taches 
roulTes  ou  noires,  ou  des  diverfités  de 
couleurs , qui  rendent  le  pennage  d’on 
oifeau  de  proie  bigarré.  On  dit  : le  fau- 
con a beaucoup  de  bigarrures. 

BILLARD,  inftrument  d’Oifeteur. 

' C’eft  un  morceau  de  bois , long  de  deux 
pieds,  fe  terminant  en  pointe  d’un  bout, 
6c  recourbé  de  l’autre  au  moins  d’un 
pied. 

BISCUIT,  (brte  de  pàtiffetie  frian- 
de. On  en  fait  de  plufîeurs  façons.  •• 

BIZET,  pigeon  fauvage  , plus  petit 
qne  le  ramier , qui  a les  pieds  6c  le  bec 
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rouge.  Les  bizets  font  des  oifeaux  de 
pallage  qui  fe  perchent  lut  les  arbres. 
On  les  voit  ordinairement  pat  bandes  à. 
la  fin  de  Septembre,  6c  lotfqu’on  leur 
veut  faire  la  Chalfe  , il  faut  remarquer 
l’endroit  par  où  ils  palfcnt , 6c  l’arbre  fur 
lequel  ils  fe  perchent  ; enfuite  on  eft  plu- 
fieurs  perfonnes  enfemble,  on  prend  des 
poêles  , ou  des  tambours  , ou  d’autres 
inftrumens  propres  à firite  du  bruit. 

Après  cela , & fi-tôt  qu’on  eft  arrive 
fous  l’arbre , il  faut  faire  du  bruit  le  plus 
qu’il  eft  poftible.  Il  faut  que  quelques- 
uns  de  la  Compagnie  aient  des  fufils. 
Cette  Chaffe  ne  fe  fait  que  de  nuit , 6c  il 
eft  nécelfaire  qu’un  autre  fe  foit  muni 
d’une  lanterne  lourde , avec  une  bougie 
qui  fera  allumée  dedans. 

Tout  cet  équipage  ainfî  préparé  , on 
tourne  la  clarté  du  côté  du  dedans  de 
l’arbre , pour  tâcher  de  découvrir  les  pi- 
geons , & quand  on  les  a apperçus , on 
tire  delTus  , en  faifant  toujours  grand 
bruit  avec  les  inftrumens  qu’on  a appor- 
tes ; ce  bruit  étourdit  ces  oileaux , & les 
épouvante  tant  qu’ils  n’ofent  remuer,  de 
maniéré  qu’on  en  fait  une  Chalfe  très- 
abondante. 

Il  y a une  autre  maniéré  de  prendre 
les  bizets , pigeons  ramiers  6c  tourterel- 
les. On  fe  fert  pour  cela  d’un  grand  fi- 
le A.  ( Figure  66.  de  la  Planche  4.  ) 
qu’on  attache  à des  perches  B.  enforte 
qu’en  tombant , le  haut  avance  beau- 
coup plus  que  le  bas , 6c  couvre  tout  ce 
qui  fe  rencontre  fous  le  filet. 

Qtiand  le  filet  eft  tendu  de  la  maniéré 
qu’on  le  voit  dans  la  figure, un  de  ceux 
qui  clialfent , marqué  E.  fe  met  derrière 
le  filet , qui , pat  le  moyen  d’une  corde 
- C.  attachée  au  piquet  D.  fait  tomber  le 
filet  quand  il  eft  à propos.  _ , 

Ce  filet  ainlî  tendu , on  fe  fert  d’une 
autre  machine  F.  compofee  de  trois  per- 
ches les  plus  longues  oue  l’on4)eut  trou- 
ver. On  les  met  en  triangle  , ainfi  que 
la  figure  les  reprefente.  Les  trois  fouç- 
choiu  d’en  haut  font  tilfus  d’oiîer,  6c  en 
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dedans , il  y a un  petit  (lége  fait  avec  âge  à la  quantité  de  trous  qu’il  a fur  b 
une  petite  planche  ajuftée  exprès  pour  y queue  ; car  ils  augmentent  d’un  tous  les 
alTeoir  un  homme.  ans.  il  a la  peau  vilaine  > garnie  d’uu 

Pour  monter  dans  ceae  machine , oa  poil  hcrilTé,  & de  couleur  grilàtre.  Set 
fe  ferc  d'une  échelle  de  corde  G.  atta-  dents  font  fort  pointues,  & fondos  fort 
chée  par  un  bout  à une  des  perches , large.  Le  hlturean  ne  s’écarte  guère  de  ^ 
comme  on  le  peut  voir,  & l’autre  à un  Ton  terrier,  & vit  prefque  toujours  c»> 
piquet  H.  l’homme  dans  cette  machine  ché.  au  mot  TAISSON,  la 

doit  avoir  un  arc  G.  & une  flèche  I.  gar-  maniéré  de  chalTer  & de  prendre  cet  ani* 
nie  de  plumes , de  queues  K.  d’oifeaux  mai.  . 

de  proie,  6c  ayant  l’ccil  toujours  aler-  BLEDS.  L’Article  XVIII.  de  l’Or- 
ce , li-tôt  qu’il  apperçpit  des  bidets , ra-  donnance  du  mois  d’Aodt  i66^,  por- 
miers  , &c.  il  tire  fa  flèche  droit  en  haut  te  : 

Sc  à vue  de  ces  oifeaux  , qui  s'imaginant  « Défendons  à tous  Gentilshommes, 
que  ce  font  des  véritables  oifeaux  de  » & autres  ayant  droit  de  Chaife , de 
proie  s’abbarent  tout  d'un  coup  au  pied  » chafTet  à pied  ou  à cheval  , avec 
du  fllet  qu’on  lâche  fur  eux  -,  c’efl  ainfi  » chiens , ou  oifeaux , fljt  terres  enfe- 
qu’on  prend  cette  efpece  de  pigeons.  » mencées , depuis  que  le  bled  fera  en 
On  eu  prend  quelquefois  cinq  ou  fïx  » tuyau  ; & dans  les  vignes , depuis  le 
cens  à la  fois  -,  il  faut  les  afTommer,  pat-  » premier  jour  de  Mai , jufques  après  la 
ce  qu’il  feroit  trop  embarraffant  de  les  » dépouille , à peine  de  privation  de  lest 
prendre  tous  en  vie.  On  ne  laille  pas  d’en  » droit  de  Chaife , cinq  cens  livres  d’a- 
prendre  une  certaine  quantité  en  vie,  »mende,  & de  tous  dépens,  dommages 
afin  d’en  avoir  tout  l'Hyver.  Pour  cet  & intérêts  envers  les  Propriétaires  ou 
effet  , on  fait  palfet  un  petit  garçon  » Ufufruitiets.  « Ky'va.  HERBES, 
deffous  le  filet,  muni  d'un  lac  pour  les  B LE  IME,  maladie  qui  furvientauz 
mettre  dedans , pour  les  porter  dans  des  chevaux.  C’eft  une  inflartlmation  caufee 
greniers.  rat  un  fâng  meurtri  dans  le  dedans  du 

Les  biiets  6c  les  ramiers  fe  prennent  labot , entre  la  folle  6c  le  petit  pied  , 
encore  à la  païuiere  fimple , ou  en  tra-  vers  le  talon  , où  la  matière  fê  forme, 
mail  i mais  comme  ce  nlet  ne  fçauroit  II  y a trois  fortes  de  bleimes  j les  pre» 
avoir  tant  d’étendue , la  Chaife  n’en  efl  mieres  viennent  aux  pieds  altérés  6c  cer- 
pas  abondante.  clés , 6c  aux  talons  encaftelés,  6c  croif- 

II  y en  a qui  ne  mettent  point  de  pou-  fent  plutôt  au  quartier  de  dedans.  Ce 
lies  aux  perches , 6c  qui  fe  contentent  mal  fait  beaucoup  boiter  le  cheval , & 
de  faire  une  hoche  , bien  unie  6c  en  fouvent  pour  l’en  guérir , on  eft  obligé 
biais,  A:  fut  laquelle  ils  pofent  légère-  de  l’ouvrit , ou  de  le  deffoller,  G on  la 
ment  le  filet , qui  tombe  fi-tôt  qu'on  le  néglige.  C’eft  pourquoi  fi -tôt  qu’on  s’ap- 
lâche,  6c  produit  le  même  effet.  perçoit  de  la  bieime,  il  faut  l’ouvrir  jut 

Les  bii.etj  font  un  bon  mets  en  Cui-  qu'au  vif,  en  faire  fotrit  la  matière  qui 
Gne.  On  les  mange  rôtis  ,&  pour  cela  y eff,  & mettre  dedans  do  baume  ardent 
t il  faut  les  vuider  & piquer  de  menu  latd,  ou  de  l’huile  de  méricules , puis  eovelo- 
‘ puis  les  Eitrc  rôtir  à la  broche.  Ces  oi-  perle  (àbot  avec  «ne  rémoLide,compo- 
feaux  peuvent  encore  fe  dégu:fer  comme  fcc  de  fuie  & de  térébenthine, 
les  pigeons.  Il  y a des  bleimes  , qui  font  fi  daiigc- 

BLAIREAU,  petit  animal  qui  vit  reufes , qu'elles  font  faire  quartier  neuf  > 
de  fruits  6c  de  charogne.  Cet  animal  eff  principalement  lorfque  la  matière  y * 

' fr>tt  puant , 6c  l’on  dit  qu’ou  coonoît  fbn  croupi , 6c  qu’elle  a fôufldé  au  poil  j car 
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aicts  il  s’y  forme  un  ou  pludeurs  os  Je 
grailfes  ou  Élaadrcs,  qui  mangent  ou 
pouirilienc  U racine  du  quartier  qu’il  faut 
couper  à peu  pics  jufqu’a  la  couronne  -, 
& U pour  cela  la  hUime  n’en  eft  pas  gué- 
rie. 

Ou  prévient  ces  hltimes , fi  l’on  tient 
toujours  les  pieds  d’un  cheval  bien  nets 
& qu’on  les  gtailfe.  Il  eit  bon  encore 
de  poufiêr  leur  fiente  fous  les  pieds  de 
devant,  la  nioiiiller  avec  de  l’eau,  & 
laifTer  aux  ciievaux  tous  les  jours  cinq  ou 
fix  heures  les  pieds  de  devant  dans  cette 
fiente  moüillce.  , 

La  féconde  efpece  de  bleime  efl  la 
encornée , c'eft-à-dire,  celle  r^ui 
a endommagé  le  tendon  qu’il  fiant  extir- 
per comme  un  javart  encorné  , z/oye^-y. 
Mais  cette  bleime  eft  encore  plus  dangé- 
reuléjd’autanr  que  tres-fouveut  elle  cau- 
fe  la  mort  aux  chevaux.  Pendant  qu'on 
traite  un  cheval  de  ce  mal , il  fiiut  cous 
les  jours, au  lieu  d’avoine , lui  donner  du 
fon  mouillé,,  mêlé  de  deux  onces  de  foie 
d’antimoine. 

Pour  les  hleimes  Je  la  troifiéme  efpe- 
cc,  elles  font  caufees  par  de  petites  pier- 
res & du  gravier , enfermé  encre  la  folle 
& le  fer , qui  la  foulent  & la  meurctif- 
iénr.  Ces  bUimes  font  ailées  à guérir  ; & 
pour  cela  , il  n’y  a qu’à  parer  le  pied 
pour  découvrir  le  mal , & ôter  toute  la 
iblle  meurtrie,  fi  la  matière  n’y  eft  pas 
encore  formée.  Si  elle  y eft , il  faut  l’en 
fiiire  forcir,  puis  le  panfer  œmme  une 
encolure  , voyei-y  ; &c  quand  on  a don- 
né jour  à la  bleime  par  dclfous,  elle  gué- 
rit promptement. 

BLESSURES.  Les  oifeaux  de  Fau- 
connerie font  fujets  à fe  blelTer,  mais 
leurs  blelfures  fout  faciles  à guérir,  pour- 
vu qu’elles  foienc  découvertes  ,&  qu’el- 
les ne  couchent  point  aux  parties  nehtes. 
Ainfi  il  faut  ffavoir  ce  que  c’eft,  & fi 
les  blefures  ont  été  faites  pat  quelque 
aij^te  , par  le  bec  d’un  heran  , ou  par 
quelque  heurt  en  volant  , ou  pat  autre 
accident. 
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Pour  connoître  U blejfnre,  il  faut  avoir 
du  vin  tiède , blanc  ou  autre , on  en  lave 
l'oifeau , on  le  vifite  promptement  ; & 
quand  on  a trouvé  la  blejfure,  on  le  pan- 
le  avec  l’eau  diftilée  de  broucs  , ob  des 
extrémités  de  branches  de  chêne , de  la- 
quelle eau  on  ne  doit  jamais  lailfer  pafTet 
le  mois  de  Mai , fans  en  faire  une  bonne 
fiole  r car  alors  ils  font  tendres  Sc  bons 
à diftillec.  Cette  eau  eft  fort  propre  pour 
laver  toutes  forces  de  pl.aies  d’oileaux,  & 
a la  vertu  de  chalfet  le  venin.  A fon  dé- 
faut la  décoélion  du  gland  peut  fervir,  Se 
fon  écorce  meme  , fi  on  l’applique  er» 
poudre  fur  la  plaie.  Si  l’on  ne  peut  avoir 
du  chêne , on  peut  fe  lervir  du  hêtre  ^ 
ou  du  fouteau , qui  ont  la  même  pro- 
priété. • 

U faut  fçavoir  que  pour  les  plaies  des 
oifeaux  tous  oins  & grailfes  font  préju- 
diciable au  pennage , lequel  on  doit  cog- 
ferver  avec  foin.  C’eft  pourquoi  il  faut 
fe  fervir  de  poudres,  comme  nous  avons 
dit , encre  lefquelles  on  prendra  la  pou- 
dre d'ache  féchée  au  four,  avec  poudrc' 
de  myrte  , poudre  de  nicotiane  , d'aloês  , 
& poudre  d’encens  j on  applique  le  tout 
fur  la  plaie. 

La  ferre  d’un  aigle  & le  bec  d’iin  hé- 
ran  portent  toujours  du  venin  : ainfi  des- 
que  l’oifeau  en  eft  blelfé , il  faut  laver  la 
plaie , avec  l’eau  dont  nous  venons  der 
prier,  & en  avoir  toujours  de  faite  ,, 
non-feulement  de  c^lle-là,  mais  de  tou- 
tes celles  qui  s’en  fui  vent.  Les  principa- 
les font  l’eau  de  perfil , de  fenoliil , dé- 
buglofe , de  rhuc , de  chicorée , de  fea- 
bieufe,  de  bécoine,  de  plantain,  de  ca- 
momille , de  chardon  , de  lavande , d’af- 
pic  , de  (auge  , de  mente,  de  romarin  ,. 
d’aigremoinc , de  mauve  des  deux  efpe- 
ces , de  pimprenelle , de  douce-mille,  de 
farietee,  de  marjolaine,  de  pourpier,  de 
rofes  de  toutes  fortes,  d’acKe,  ae  fleuta. 
de  fèves , de  petites  griottes  , de  thim  ,• 
de  pivoine , de  valériane  Sc  d’orignan.. 
On  ne  dit  ps  cotnme  ces  eaux  fe 
doivent  faite.  Plufieurs  Auteurs  en) 
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ont  donné  les  moyens , & les  diftilla- 
tions  en  font  allez  communes  aujour- 
d’hui. 

Si  l’oifeau  a reçu  quelque  coup  qui  lui 
falTe  rendre  du  lang  par  la  gorge  , ou 
par  le  bec  , on  prend  une  vingtaine  de 
glands  de  chêne,  & une  poignée  de  plan- 
tain ou  de  centinode.  On  Fait  boüiliit  le 
tout  dans  une  pinte  d’eau  } puis  on  met 
dans  cette  dccoûion  réduite  au  tiers  deux 
onces  de  manne  & la  moitié  de  terre  lî- 
gillée.  On  en  donne  à l’oifeau  avec  fa 
viande  v ou  bien  on  prend  deux  dragmes 
de  corail  rouge  , deux  d'ambre , & deux 
de  corne  de  cerf  & autant  de  terre  figil- 
* lée , avec  deux  dragmes  de  momie.  On 
met  de  cette  poudre  fut  la  chair  , dont 
ou  fait  paîtrS  l’oifeau. 

BLOC,  eft  en  Fauconnerie  la  per- 
che fut  laquelle  on  met  l’oifeau  de 
proie,  & l’on  dit  : U bloc  doit  être  de 
drap  crainte  y«r  l’oifeau  namajfe  la  chi- 
rartjue, 

BLOQUER  , terme  de  Fauconne- 
rie , qui  fe  dit  lorfque  l’oifeau  a remis 
la  perdrix  , & qu’il  la  tient  à fon  avan- 
rage  , gagnant  le  haut  de  quelque  arbre 
prochain.  On  dit  auflî , i’oifeau  fe  blo- 
que , pour  dire  qu’il  pend  en  l’air  & s’y 
foutient  fans  battre  de  l’aile. 

BŒUF,  animal  domeftique , dont  on 
a parlé  dans  le  DicUonnaire  d’ Agricul- 
ture. Sa  chair  en  Cuifine  eft  bonne  tou- 
te l’année.  Les  meilleurs  bœufs  nous  vien- 
nent du  Cotentin , de  Normandie  & de 
l’Auvergne.  Il  faut  choifir  celui  qui  a la 
couleur  foncée  d’un  rouge  cramoilî.  gras 
& bien  couvert.  Il  faut  le  laifTer  mor- 
tifier quatre  ou  cinq  jours  en  Hyver  ; 
deux  ou  trois  au  Printems  & l’Automne  ; 
pour  l’Eté  un  jour  ou  deux , fuivant  les 
chaleurs , & l’expofition  des  vents  oîi 
l’on  met  la  .viande.il  y a des  parties  dans 
le  bœuf , qui  fe  confetvent  mieux  les 
unes  que  les  autres.  Dan»  le  bœuf,  il  y 
a des  parties  qu’on  appelle  bajfe  boucherie. 

Cette  viande  n’eft  d’ufnge  que  chez  le 
bas  Peuple , & l’aftàifoniiement  qu’il  y 
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met  eft  force  fel , poivre,  vinaigre, ail, 
échalotes , pour  en  relever  le  goût  infi-  ^ 
pide.  Mais  ce  qui  eft  d’ufage  chez  le 
Bourgeois , & les  gens  qui  tiennent  bon- 
ne table , font  la  cervelle , la  langue , le 
palais  , les  rognons  , la  grailfe  & la 
queue , la  cuill'e  , la  culote , la  tran- 
che , la  pièce  ronde,  les  gîtes  à la  noix, 
le  cimier  & la  moelle.  Après  la  cuilTe 
font  l’aloyau  , les  charbonnées,  lesflan- 
chets , les  entre-côtes , la  poitrine , les 
tendrons  de  poitrine  , les  palerons  & le 
gros  bout.  A leur  Lettre , on  trouve  la 
maniéré  d’apprêtec  toutes  ces  diftérentes 
parties  du  bœuf. 

BOMBARDER,  c’eft  une  Inani^ 
re  de  pécher  des  carpes , ou  tout  autre 
poiftbn  : voici  comment. 

On  choifit  UH  endroit  de  riviete  ou 
d’étang , où  l’eau  forme  une  efpece  de 
balTIn  , net  de  toutes  fortes  de  joncs  ou 
de  racines  d’arbres  , & où  l’on  eft  alTuré 
qu’il  y a abondance  de  la  carpe,  & pat  le 
moyen  d’un  petit  bateau  , on  l’entoure 
de  hlets , dont  fuivant  la  maniéré  ordi- 
naire le  plomb  touche  le  fond,&  ledef- 
fus  fe  Ibûtient  fur  l’eau  par  le  moyen  des 
morceaux  de  liège  qui  y font  attaches. 
f’oyec  la  Figure  40.  Planche  11.  On 
prend  douze  , quinze  ou  vingt  bomba , 
qui  ne  font  que  des  pétards  ordinaires , 
où  l’on  a attaché  des  pierres  pour  les  fai- 
re couler  à fond.  On  les  allume,  puis  on 
les  jette  dans  ce  badin  promptement  les 
uns  après  ks  autres.  Les  pétards  trou- 
blent l’eau  Tl  épouvantablement  par  l’ef- 
fet qu’ils  font  dans  le  vafe , que  la  carpe 
toute  troublée  ne  fçait  où  fuir  ; niais 
étant  contrainte  de  chercher  un  ait  plus 
pur , elle  donne  dans  les  filets  où  les  Pé- 
cheurs la  prennent.  On  en  peut  prendre 
jufqu’à  foixante  d’un  coup  de  filet , Iç 
quelquefois  beaucoup  moins.  La  compo- 
fition  du  pétard  eft  la  même  que  celle 
des  fufécs  ordinaires.  Le  tems  pour  p 
cher  doit  être  favorable,  & ce  doit  être 
dans  un  fond  vafeux  ; car  il  eft  douteux 
li  fur  un  fond  de  fable , & dans  une  eau 
très-claire, 
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très-claire , ces  bombes  feroienc  leur  ef- 
fet , chacun  en  peut  faire  l’épreuve.  A. 
cft  le  pétard  , B.  la  pierre  qu’on  y arra- 
che , C.  le  badin  renfermé  de  filets , D, 
celui  qui  jette  les  bombes,  & E.  le  bateau 
où  font  ceux  qui  vont  pêcher  ou  pren- 
dre la  carpe. 

BON  : on  dit  en  Fauconnetie  voler 
•pour  bon  , c’eft-.i-dire , tout  de  bon  lorl- 
que  les  oifeaux  de  proie  font  bien  aftài- 
tés. 

BON  CONNOISSEUR,  c’eft 
■un  Veneur  qui  a toutes  les  connoilfan- 
ces  des  bêtes  qu’on  chaffe.  On  dit  : il  ne 
faut  cbec.  les  Grands  ^e  des  teneurs  bons 
Connoiffeurs. 

BON  PI  QU  EUR,  c’eft  quand  un 
homme  eft  bon  Connoilfeur,  homme  de 
jugement,  & expérimenté  à faire  chalfer 
les  chiens  courans. 

BONDIR,  FAIRE  Bondir,  c’eft-ii- 
dire  , qu’un  cerf,  qu’un  daim  , qu’un 
chevreuil  fait  partir  de  la  repofée  d’au- 
tres bêtes  fauves.  On  dit  encore  , bondir 
le  change. 

■ BORDER.  On  dit  : border  un  filet  , 
ce  n’eft  rien  autre  chofe  qu’attacher 
avec  du  fil  de  trois  en  trois  pouces  une 
corde  autour  du  filet  pour  le  rendre  plus 
fort. 

BOSSES,  en  terme  de  Challê , fe 
dit  de  la  première  poudee  du  bois  d’un 
cerf  qui  a mis  bas , & qui  commence  à 
fe  faire  dès  le  mois  de  Mars  ou  d’A- 
vril. 

BOTE,  en  terme  de  Chafte,  s’en- 
tend de  la  longe  avec  laquelle  on  mene 
le  limier  au  bois. 

BOUCHE.  On  dit  : bouche  de  che- 
val ; & de  la  fenfibilité  que  les  chevaux 
ont  en  cette  partie  où  on  leur  met  le 
mots.  On  dit  qu’un  cheval  a la  bouche 
fine , tendre,  le'^ere , loyale  , quand  il  s’ar- 
rête pour  peu  qu’on  leve  la  main.  Qu'il 
a une  bouche  faujfe  , quand  elle  eft  infen- 
fible.  Une  bouche  forte  , ruinée  te  défefi- 
pèrie,  fe  dit  du  cheval  qui  n’obéit  point, 
qui  s’emporte.  Une  bouche  ajfurée  cft 
Tome  II,  Part.  IL 
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celle  qui  ne  bat , & qui  ne  pefe  jamais  à 
la  main.  On  appelle  un  cheval  fans  bou- 
che celle  qui  n'obéit  point  au  Cavalier- 
Une  bouche  chatoiiilleuje  celle  qui  craint 
trop  le  mors.  Une  bouthe  à pleine  main 
celle  qui  a l’appui  afturé  , & qui  foufl're 
qu’on  tourne  la  main  fans  fe  cabrer  ni 
pefer  fur  le  mors.  Une  bouche  an  de-tà 
de  la  pleine  main  , ou  plus  i)u’à  pleine 
w;ai«,eft  celle  d'un  cheval  qui  a peine  à 
obéir. 

Les  qualités  en  général , qui  font  une 
bonne  bouche  , font  d’avoir  1 appui  égal , 
ferme  & léger.  L’artêt  aifé&  ferme,  eft 
de  n’avoir  ni  calus , ni  bleflures  , lîî 
mcurtrilfures,  d’avoir  la  bouche  fraîche  & 
pleine  d’écumes. 

Pour  fe  connoître  fi  un  cheval  a bonne 
bouche,  îT  faut  qu’il  ait  l’encolure  rele- 
vée , les  reins  bons  & bien  faits , les 
jambes  te  les  pieds  aufîi.  L’os  de  la  gana- 
che doit  être  fuffifamment  ouvert , ce 
qui  fe  font  proche  l’endroit  d’où  on  tire 
les  avives , & un  peu  plus  bas , s’il  l’a 
trop  ferré.  Le  cheval  ne  pourra  pas 
avoir  bonne  bouche  , parce  qu’il  ne  fe 
ramènera  pas  ; il  portera  le  nez  au  vent. 

On  connoît  qu’un  cheval  a bonne  bou- 
che , lorfque  mettant  le  doigt  dedans , Sc 
appuyant  fortement  fur  la  barre,  on  y 
remarque  qu’il  y eft  fenfibe  , au  lieu 
quelle  eft  mauvaife  quand  elle  ne  lui  fait 
point  de  douleur.  Il  faut  encore  voir  fi 
les  barres  font  hautes,  fi  elles  n’ont  point 
été  rompues  ou  blelfées  ; fi  cela  étoit  on 
ne  pourroit  rien  préfumer  de  bon  de  la 
bouche  d’un  cheval. 

Si  la  barbe  eft  bleflce , c’eft  encore 
une  marque  que  le  cheval  a mauvaife 
bouche,  comme  lorfqu’il  s’appuie  trop 
for  la  main  en  voyage  ',  & pour  être  bien 
certain  de  la  bonne  ou  mauvaife  bouche 
d’un  cheval , il  n’y  a qu’à  le  faire  partir 
de  la  main,&  le  faire  arrêter  : s’il  ne  bé- 
gaye point , c’eft  une  bonne  marque  ^ 
autrement  c’eft  ficne  qu’il  a la  bouche 
, chatoMleufe  j il  fout  partir  & arrêter 
tout  court  deux  ou  trois  fois  : fi  le  che- 
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val  fait  bien  fon  devoir, on  inférera  qu’il 
a Ifanne  bouche. 

BOUCHE  DE  FOUR,  C’eftl’ou- 
rerture  par  où  l’on  enfourne  le  pain. 
On  dit  aufli , gueule  de  four. 

BOUCHE  DES  OISEAUX.  Il 
croit  quelquefois  à la  bouche  des  oi féaux 
de  Fauconnerie  des  petits  morceaux  de 
chair  blanchârres  & noirâtres , qui  les 
empêche  de  {jaître  a l’ordinaire.  Ces  ex- 
croilFances  font  gtoffes  comme  des  petits 
pois  ; & pour  les  bter  on  fe  fett  de  ci- 
leaiix  , fl  l’endroit  où  elles  nailTent  le 
permet,  finon  on  prend  de  l’alun  brûlé, 
ou  une  goutte  d huile  de  foufre  diftilice 
qu’on  met  (ur  ces  exctoiU'ances.avcc  un 
peu  de  coton  imbibe  dedans,  ou  bien 
avec  un  poinçon  qu’on  leur^orte  de- 
dans. 

Outre  ce  mal , il  leur  furvient  quel- 
quefois à la  bouche  une  efpece  d’ultere 
fort  dangereux.  On  le  guérit  avec  du 
miel  rofat , ou  de  la  poudre  de  coque  de 
noix  & de  celle  de  tithymale,  qu’on  lie 
fetré  dans  du  linge  mouillé,  & qu’on 
met  far  la  cendre  chaude,  jufqu’à  ce  que 
le  tout  foit  réduit  en  une  poufliere  fort 
menue,  qu’on  met  lût  le  mal  deux  fois 
par  jour.  D’autres  prennent  du  jus  de  ci- 
tron , dont  ils  lavent  la  plaie.  Si  le  m.il 
fe  guérit,  on  le  frote  de  fyrop  de  mû- 
res. Au  relie,  il  faut  obferver  de  curer 
les  oiléaux  malades  avant  que  d’en  venir 
à ces  remedes. 

BOUCHON  DE  PAILLE  , ou  DE 
FOI  : on  s'en  fort  pour  froter  les  che- 
vaux lorfqu’ils  font  mouillés  , ou  apres 
qu'on  les  a étrillés  : c’eft  une  mauvaife 
maxime  de  fc  fervit  du  bouchon  de  paille 
pour  froter  un  cheval  lorfqu’il  entVe 
tour  dégouttant  de  fueur  .à  l'ccjjrie.  On 
croit  le  délalTer  par  l.r  , lui  faire  du 
bien,  mais  bien  au  contraire,  c’eft  aider 
aux  humeurs  malignes  , qui  pour-Iors 
font  en  mouvement , à fo  décharger  fur 
quelque  partie  des  jam.bes  de  ce  cheval , 
ce  qui  caufe  dans  la  fuite  bien  fouvenc 
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plus  de  mal  qu’on  ne  croit.  Il  faut  atttn- 
dre  que  ce  cheval  foit  repofé. 

BOUCHONNER  UN  CHEV.âL, 
c’eft  le  froter  avec  un  bouchon  de  pail- 
le. Il  faut  obferver  là  delfos  ce  qu’on 
vient  de  dite  à l’article  du  BOUCHON, 
■üoyez.-y. 

BOUCLER;  on  dit  en  terme  de 
Manège  boucler  une  eaz-ate  ; Sc  pour  cela 
on  lui  ferme  la  nature  d’une  bonde, 
pour  l’empêcher  de  concevoir.  C’eft  le 
fait  d’un  Maréchal  que  de  bouiler  une 
jument.  Les  jumens  bouclées  font  plus  de 
fervice  pour  le  harnois,  & pour  monter, 
que  les  autres  qui  donnent  des  pou- 
lains. 

BOUCLETTES.  Les Oifoleursdi- 
font  une  pamicre  a bouclettes  , parce 
qu  elle  a dans  le  haut  de  petites  boucles, 
attachées  comme  un  rideau  de  lit. 

BOUDIN  DE  COCHON  & DE 
SANGLIER.  Pour  en  faire,  on  fait  cui- 
re dans  de  l’eau  de  l’oignon  haché  avec 
de  la  panne.  Quand  l’oignon  eft  bien 
cuit,  on  prend  de  la  panne  qu’on  coupe 
en  dés,  on  la  met  dans  la  calTcrole  oua 
cuit  l’oignon  avec  du  lang  , &;  le  quart 
de  crème , le  tout  afl’aifonné  de  fol  foi  & 
d’épices  mciées.  On  manie  le  tout  en- 
fomble.  On  l’entonne  dans  des  boyaux 
coupés  de  la  longueur  qu’on  veut  faire 
les  boudins.  On  les  ficelle  par  les  deux 
bouts , & on  les  jette  dans  l’eau  bouil- 
lante. An  bout  d’un  quart  d’heure , on 
les  retire , 6e  on  les  lailîe  refroidir  peur 
les  manger  grillés. 

BOUILLON.  En  Cuifine  , pour 
foire  du  boiilion  gras  , il  faut  avoir  tran- 
che de  cimier  trumeau  de  bœuf  & autres 
viandes,  comme  mouton  , vol.iille, telles 

qu’il  plaît,  6e  autant  de  toutes  ces  vian- 
des qu’on  le  juge  à propos.  On  fait  cuire 
le  tout  dans  une  m.3rniite;on  l’ccune 
bien  , 3e  étant  achevé  , on  s’en  fort  pour 
des  bilqiies , oüilles  & autres  potages,  en 
les  noutrilTant  d’ailleurs  de  bon  jus. 

Pour  foire  du  It.iillon  de  j r.  fort , on 
prend  le  corps  de  pluGcurs  poilfons,  dont 
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la  chair  aura  fervt  pour  faire  des  ha- 
chis. On  a une  anguille , on  la  coupe 
par  morceaux  j on  met  le  tout  dans  un 
ot  fulfiiàmment  grand  , avec  eau  , 
eurre , fel  & poivre  , bouquet  de  fines 
herbes , & oignon  piqué  de  clous  de  gi- 
rofle. On  lailie  bien  bouillir  le  tout  pen- 
dant une  heure  : on  le  pafle  après  dans 
un  linge  blanc.  Cela  fait,  on  a des  cham- 
pignons palfcs  au  blanc  : on  fait  d'ail- 
leurs frire  de  la  farine  i on  la  pafle  à l’c- 
Cantine  pour  en  faire  un  coulis , dont  on 
fc  fert  pour  nourrir  le  boHillon  quand  on 
le  drelfe. 

BOULANGERIE,  lieu  où  l’on 
paîtrit  le  pain  & oi\  l'on  garde  la  farine, 
il  doit  être  tenu  proprement , & meuble 
d’une  huche  pour  y paîtrir  le  pain,  & dç 
quelques  tables  pour  tourner  la  pâte  del- 
us.  Ces  tables  lervent  auflî  à faire  de  la 
pâtiirerie.  Il  y a des  tamis  plus  ou  moins 
fins  pour  palfcr  la  farine  , un  rouleau 

Eour  applarir  la  pâte  , & des  jattes  de 
ois  ou  de  paille , pour  mettre  les  pains 
tout  formes  dedans.  D’autres  fe  fervent 
de  tournoires  pour  tourner  la  pâte  i ce 
font  des  efpeces  de  tables  fans  pieds  , & 
qu’on  pofe  où  l’on  veut. 

BOULET , en  terme  de  Manège  , 
efl  la  jointure  qui  ell  à la  jambe  du  che- 
val au  delfus  du  paturon.  Le  houltt  de 
la  jambe  d’un  cheval  doit  être  gros  à 
proportion  de  fa  taille , plat  & large  , 
ians  enflure , couronne  ni  grofleur,  avec 
une  toupe  de  poil  au  derrière , qu’on  ap- 
pelle janon. 

Le  honUt  cft  une  partie  fort  confidc- 
rable  de  la  j^ainbe  , pour  faire  connoître 
fi  elle  eft  ulée  ; car  outre  les  molettes , 
qui  vie.inent  à côcc  &:  qui  font  fort  vifi- 
bles , il  faut  remarquer  s’il  n'eft  point 
enflé,  & s’il  patoît  plus  gros  qu’il  ne 
faut,  ce  fera  une  marque  des  jambes  fort 
travaillées. 

Le  boulet  efl  auflî  quelquefois  cou- 
ronné , c’eft-a-dire , qu’on  y voit  une. 
grofleifr,  com'me  un  cercle  fous  la  peau, 
large  d'un  demi  doigt.  11  vient  encore 
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au  côté  du  boulet  en  dedans  ou  en  de~ 

' ors , & même  au  devant , une  grolfeuf 
comme  une  demi-noix  , qui  eft  molle  , 

& qui  obéit  fous  le  doigt  ouand  on  la 
prelfe  : c’eft  auflî  un  figue  d une  jan^be 
travaillée,  & qui  doit  emp’cher  qu’on 
n’achete  un  cheval , ainfi  que  lorfqu'il  a 
le  boulet  trop  petit  ; car  alors  il  n’eft  pas 
capable  de  grand  travail.  11  faut  auflî 
manier  le  deflous  du  pâturon,  pour  voir 
s’il  n'y  a point  de  forme , c eft  un  dé- 
faut confidcrable  pour  un  cheval. 

Le  hoitiet  eft  lujet  à des  emorjèt  8c 
dSflocatioHs  qui  font  tres-dangereufes,  fi 
on  n’y  apporte  du  remede,  lur-tout  les 
entorfes  des  ^an  bes  de  derrière.  Pour  y 
remediet,  loriqu’dles  font  arrivées , c’eft 
de  mener  le  cheval  en  main,  auflî- tôt 
qu’on  eft  eu  lieu  de  repos , fans  laitier 
refroidir  la  partie  fi  cela  fe  peut. 

On  prend  gros  comme  un  œuf  de  cou- 
perofe  blanche  , on  la  fait  dilfoudre  à 
froid  dans  une  pinte  d’eau,  dont  on 
mouille  un  linge  qu’on  applique  ainfi 
mouillé  & mis  en  quatre  doubles  tout 
autour  du  boulet.  Il  faut  le  lier  nar-deflus 
avec  une  envelope , le  tout  à froid.  On 
réitéré  ce  remede  de  fix  heures  en  fix 
heures , & l’on  continue  jufqu’à  une  en- 
tière guéri  fon;  ce  qui  arrivera  dans  deux 
jours , fi  l’on  a applique  le  remede  avant 
que  le  boflet  fe  foit  refroidi. 

Mais  fi  l’on  a trop  tardé , & que  l’en- 
flure foit  au  boulet  de  derrière , '1  faut 
bien  plus  de  tems.  Au  defaut  de  coupe- 
rofe , on  fe  fert  d’efptit  de  vin  ou  d’eau-  . 
de-vie,  avec  de  l’émiellure  rouge  , t'oy, 
ce  mot  ; & fi  au  bout  de  douze  jours  le 
mal  ne  guérit  point , prenez  moitié  eau- 
de-vie  , & moitié  efprit  de  térébenthine, 
une  once  de  chacun  ; mettez-les  dans 
une  phiole  , battez  le  tout  enfemble , 8c 
en  ftotez  le  boulet  jufqu’a  ce  qu’jlcn  foit 
bien  pénétré.  Il  faut  prendre  garde  en 
attaenant  le  cheval  à l’auge  , qu’il  n’y 
porte  point  la  dent. 

Si  malgré  tous  les  reraedes  le  niW  ne  ^ 
guérit  point,  il  faut  y appliquer  le  feu  , 
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entourant  tout  le  toKlri  de  raies  de  feu  > 
lins  percer  le  cuir , une  bonne  ciroüen- 
ne  par  dclfus,  voja.  CIROUENNE  : 
laidez  tomber  les  ccharres  , puis  frotez 
les  plaies  faites  par  le  feu  avec  de  l’eaii- 
dc-vie. 

On  croit  fouvent  que  le  cheval  n a 
qu'une  entorfe , lorfque  l’os  du  houlet 
eft  démis  , ce  qu'on  remarque  a la  fitua- 
tion  du  cheval , qui  ell  contre  nature  : 
alors  on  en  prend  le  hoMlee  dans  fa  main, 
on  connoît  s'il  remue  en  fa  place  natu- 
relle , ou  s'il  eft  démis.  De  cjuelque  ma- 
niéré que  ce  foit , il  faut  remettre  l'os  à 
fa  place,  & ayant  talé  le  poil  autour  du 
ùoulct , on  le  frote  avec  égale  partie  d’hui- 
le de  térébenthine  & d'eau-de-vie , bat- 
tues enierr.ble. 

Il  eft  bon  aulTÎ  pour-lors  de  donnet 
fouvent  au  cheval  des  lavemens  avec 
du  policrefte , pour  arrêter  le  battement 
de  blanc  que  lui  caufe  la  douleur.  On 
lailfe  lé  premier  appareil  neuf  jours  lâns 
y toucher.  Quand  on  le  leve  il  faut  fro- 
ter  le  boulet  avec  quelque  bon  onguent , 
faigner  le  cheval  au  col , & remettre 
Jes  éclilTes  comme  elles  croient  aupara- 
vant. 

B O U LE  TE',  fe  dit  d’un  cheval  , 
dont  le  boulet  eft  hors  de  fa  fituation  na- 
turelle, Sc  qui  s’eft  jette  trop  en  avant  ; 
<e  qui  lui  arrive  par  un  trop  violent  tra- 
vail. Quand  un  cheval  eft  boulet e' , on 
coupe  la  peau  fur  le  nerf  qui  eft  fort  roi- 
de,  qiutre  doigts  au-deflus  du  genou  fur 
te  devant , & au-devant  de  la  jambe  on 
détache  le  nerf  avec  une  corne  de  cha- 
mois , & on  la  pafte  par  deftbus  ce  nerf  ; 
puis  on  le  coupe  fur  la  corne  de  chamois 
avec  le  biftouri , enforte  qu’il  n’y  refte 
rien.  On  emplit  le  trou  avec  du  fel  & 
de  la  hlalle  imbibée  de  térébenthine 
chaude  par  deftus , 6c  il  faut  empêcher 
que  le  cheval  n’y  porte  point  la  dent. 
On  fait  tenir  l’appareil  avec  une  enve- 
Ibpe  ou’on  coud , afin  de  ne  point  trop 
Senn  la  jambe  On  le  lailfe  ainfi  pen- 
dant quelques  jours , & dès  le  lendemain 
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on  tire  du  (âng  au  cheval  On  a fofn 
après  cela  de  froter  fa  jambe  de  quel- 
que bon  onguent  pendant  huit  jouis  : 
le  cheval  marchera,  & le  boulet  fe  re- 
mettra. 

BOUl.INIE,  eft  une  défaillance , 
qui  abat  tellement  les  qu’ils  cou- 

rent rilqiie  de  mourir.  Cette  ioulime 
eft  caufée  par  les  humeurs  qui  coulent 
dans  la  mulette,lorfqu’on  lailfe  trop  jeû- 
ner l'oifeau;  ce  qui  arrive  le  plus  fouvent 
en  Hyver  , 6c  pendant  que  le  froid  fe 
fait  fentir  phis  vigoureufement  : c’eft 
pourquoi  il  faut  avoir  foin  en  cette  fai" 
fon  que  les  autours  ne  manquent  point 
de  nourriture,  que  les  ^utourfiert  en 
aient  toujours  leur  gibeciere  fourme,  & 
que  cette  nourriture  foit  propre  ; car  il' 
ne  faudroit  qu’un  pât  mal  propre,  pouc 
dégoûter  cet  oifeau. 

Une  raifou  qui  doit  obliger  de  bien 
foigner  les  autours  en  Hyver,  c’eft  qu’il  ' 
eft  à remarquer  que  plus  il  fait  froid , 
plus  la  chaleur  naturelle  eft  concentrée 
au  dedans  de  ces  oifeaux , & plutôt  par 
confrauent  la  coélion  des  alimens  s’y  fait. 

11  rcfulte  aain  delà  que  ces  oifeaux  ayant 
bien  plus  de  chaleur  intérieurement  pen- 
dant fe  froid , les  humeurs  fe  fondent  en- 
bien  plus  grande  abondance , & prenant 
diverfes  voies , découlent  les  unes  lut  le 
poulmon  & les  autres  fut  d’autres  par- 
ties ; ce  qui  ne  peut  que  leur  être  préju- 
diciable, & qu’on  peut  prévenir  par  le 
foin  qu’on  prend  en  leur  donnant  de  la 
nourriture  à propos.  Quelquefois  même 
les  humeurs  malignes  lair  tombent  fur 
les  pieds  & fur  les  mains,  ce  qui  leur 
caufe  la  goûte  à ces  parties;  maladie  qui 
rend  toujours  les  auteurs  de  mauvais  af- 
faitage. 

BOUQUINER,  c’eft  quand  un 
lièvre  eft  en  amour,  qu’il  tient  une  ba- 
ze. 

B OU  R A CH  E,  plante  fort  com- 
mune dans  les  jardins,  dont  on  a parlé 
dans  le  DlHiormaire  d’yl^rirultiire , 6c 
dont  on  ne  fait  ufage  en  Cuifine  que 
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pour  les  bouillons  rafraîcbifTans  , arec 
un  peu  de  veau  & point  de  fel. 

BOUROCHE,  c’en  une  eTpece  de 
panier  en  forme  d’un  œuf.  dans  lequel 
les  Oifeleurs  portent  en  vie  les  oifeaux 
de  marécage. 

BOURRE,  c’eft  ce  qui  fert  à met- 
tre fur  la  poudre  en  chargeant  les  armes 
à feu,  (bit  papier,  beurre  véritable,  on  au- 
tre chofe  qui  y ibit  propre.  Bourrer  un 
fufil , c’eft  afin  qu’il  porte  plus  loin. 

BOUT  SAIGNEUX  DE  MOUTON, 
c’en  eft  le  collet  ; quand  il  eft  féndu  il 
fe  met  dans  le  pot.  Aptes  qu’il  eft  cuit , 
on  le  met  fut  le  gris  avec  graifle  du  pot, 
petfil,  ciboule  luchés,  fel,  poivre  & 
panne  de  mie  de  pain,  & on  fert  delTbus 
tine  faufte  au  verjus. Si  Ion  en  veut  faire 
on  ragoût,  on  le  fait  cuire  à la  braife  , 
faite  avec  bouillon,  fel , poivre,  un  bou- 
quet garni  ; quand  il  eft  bien  cuit , on  le 
peut  fervit  avec  un  ragoût  de  navets  , 
un  ragoût  de  concombre  , un  ragoût  de 
celeri , un  de  pafte-pierre  ou  laulfe  ha- 
chée , fâulTe  à l’Angloife,  fâufte  àla  ra- 
vigote, &c. 

BOUTE',  en  terme  de  Manège , fe 
dit  d’un  cheval  qui  a les  jambes  droites 
depuis  le  genou  jnfqu’à  la  couronne , 
ce  qui  arrive  fouvent  aux  chevaux  court- 
jointes.  Un  chevul  bouté  eft  la  même 
chofe  qu’un  cheval  bouleté,  ces 'deux 
termes  l'ont  fynonimes.  ^oyet.  BOULE- 
TE. 

BOUTIS,  terme  de  ChalTo;  terrein 
où  les  betes  noires  ont  fouillé  avec  leur 
boutoir,  ou  boutoii  & boutoir  eft  le  bout 
ou  groin  du  fanglier  & autres  bêtes.  On- 
dit  , ces  forêts  font  toutes  remplies  de 
boutis  i ce  n’eft  que  houtii  dans  le  fonde 
ce  bois. 

BOUTON.  On  dit  en  Fauconnerie 
■qu’un  oifeau  branche,  & prend  le  bou- 
ton , pour  marquer  la  cime  des  arbres. 

Bouton,  en  terme  de  Manège  lî- 
gnilie  la  boule  de  cuir  qui  coule  le  long 
des  rênes , & qui  les  tclferre  , & on  ap- 
pelle meure  un  cheval  lous  le  bomon , 


B O U.  B R A.  69 

lorfque  le  Cavalier  en  defeendant  abailfe 
ce  bouton  fur  le  col , jufqu’à  ce  que  la 
bride  ramene  la  tête  du  cheval  en  boa 
état. 

BOUZARDS,  ce  font  les  fientes 
de  cerf  qui  font  molles , en  forme  de 
bouze  de  vache , dont  elles  ont  pris  ce 
nom  , & qu’on  nomme  fumées  en  terme 
de  Vénerie. 

BOYAU,  FRANC  BOYAU,  c’eft  le 
gros  hoyau  oii  paflênt  les  viandis  du 
cerf.  Le  grand  boyau  de  loup  & de  louve 
fert  à la  colique,  tant  aux  hommes 
qu’aux  femmes. 

BRACONNIERS,  ce-fbnt  gens 
qui  chalTent  fans  droit  ni  permifîion  , 
loit  fur  les  plaifirs  du  Roi , foie  fur  les 
terres  des  Seigneurs. 

L’article  XII.  de  l’Ordonnance  du 
Roi , du  mois  d'Août  1 669.  porte  : 

» Tous  Tendeurs  de  lacs , tirafles , 
« tonnelles,  traîneaux , bricole  de  corde , 
» de  fil  d'archal , piece  & pans  de  rêts , 
» colliers,  ailiers  de  fil  ou  de  foie,  fe- 
« ront  condamnés  au  fouet  pour  la  pre- 
» miere  fois , & à }o.  livres  d’amende;. 
» & pour  la  fécondé,  fuftigés  , flétris &- 
» bannis  pour  cinq  ans  hors  de  la  Maî- 
utrifè,  foit  qu’ils  aient  commis  délits 
» dans  nos  forêts , garennes  Sc  terres  de 
» notre  Domaine , ou  en  celles  des  Ec- 
«eféfiaftiques , Communautés  6c  Parii- 
» culiers  de  notre  Royaume  fans  excep)* 
» rion.  « 

BRAlL  LER  : on  dit  qu’un  chien 
braille,  quand  il  crie  fans  voix. 

BRANCHE-  D’UNE  BRIDE  DE 
CHEVAL , font  deux  pièces  de  fer 
courbées , qui  portent  l’embouchure,  les 
chaînettes  & la  gourmette  , & qui  font- 
attachées  d’un  côté  à la  téticre,  & de' 
l’autre  aux  rênes  qui  tiennent  la  tête  du- 
cheval  fujette.  Il  y en  a de plufieurs  for- 
tes. 

B RA  N CH  E R,  en  terme  de  ChaiTè^ 
fedit  des  oifeaux  qui  fe  pofent  fur  une- 
branche  d’arbre.  Ce  mot  (ignifie  auilî- 
picudte  le  bouton;  Ar4nrÀrren'Faucoa- 
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ncrie,  s’entend  d’un  jeune  oifeau  de 
proie > qui  fort  du  nid,  &qui  n'a  encore 
U force  que  de  voler  de  branche  en 
branche,  pour  n’avoir  pas  encore  les  pen- 
nes allongées  & nourries.  C’eft  auflî  dans 
ce  teins-l.i  que  l’oifeleur  fe  prend  au  filet 
ou  a la  glu. 

B R A N DES  , ce  font  les  bruyères  , 
où  les  cerfs  vont  viander. 

BRANLE,  fe  dit  torfqu’un  faucon 
fe  tient  en  haut  au  premier  degré  fur  la 
tête  du  Fauconnier , &c  qu’il  tourne  & 
remue  les  ailes  en  branlant  6c  rodant  de 
belle  aélion. 

B R A N L O I R E : on  dit  en  Fau- 
connerie qu’un  héron  eft  a la  branioire  , 
lorfqu’il  eft  haut,  & qu’il  tourne  en 
branlant. 

B R A QU  E,  efpece  de  chien  de  chaC- 
fe  , qui  eft  bon  quêteur,  qui  excelle  par 
Tudocat.  Les  braques  font  de  même  allure 
que  les  tHrcjuets  6c  mt'tifi. 

BRAS,  en  Manège  fe  dit  de  la  par- 
tie de  la  jambe  de  devant , t|ui  s’étend 
depuis  le  bas  de  l’épaule  julqu  au  genou. 
Le  bras  d’un  cheval  pour  être  beau,  doit 
être  large  & nerveux  ; & le  mufclc  qui 
eft  au  deftbus,  gros,  nerveux  & charnu. 
Il  faut  aulli  que  ce  bras  foit  long.  Les 
chevaux  fe  laftent  moins  quand  ils  tra- 
vaillent , au  contraire  des  chevaux  de 
manège  qui  doivent  avoir  les  court  , 
afin  de  lui  donner  bien  du  mouve- 
ment. 

BRASSER,  en  terme  de  pêche  , fe 
dit  de  ceux  qui  agitent  de  qui  troublent 
* l’eau  avec  des  bouloirs , pour  faire  don- 
ner le  poillôn  dans  le  trouble , étiquet- 
tes , ou  autres  filets  qui  font  tendus. 

BRASSICOURT,  terme  de  Ma- 
nège , fe  dit  d’un  cheval  qui  a naturelle- 
ment les  jambes  courbées  en  arc  , à la 
diftérence  des  chevaux  argués , qui  les 
ont  courbées  par  la  force  du  travail. 

B R AY  ER,  en  Fauconnerie  fignifie 
le  cul  d'un  oifeau  de  proie  , & on  dit  : 
une  marque  de  la  bonté  d’un  faucon  , 
eft  quand  Ü a le  brader  net , & lorfqu’il 
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lui  tombe  bien  bas  le  long  de  la  queue, 
& qu’autour  il  eft  bien  énuillé  de  laclie* 
noires  6c  tou  (Tes. 

B R E A N T , petit  oifeau  dont  le  plu- 
mage eft  d'un  verd  brun , il  y en  a aiilTi 
de  jaunes  & de  dorés.  Ceux-ci  font  les 
plus  beaux , & c’eft  ainfi  qu’il  faut  les 
choifir  ; ce  font  les  meilleurs.  On  nour- 
rit le  bre'ant  des  fa  jeunelfe  avec  le  chc- 
nevis  pilé,  de  la  mie  de  pain  & un  peu 
d’eau  , dont  on  tait  une  pâte  qu  il  faut 
renouveller  tous  les  deux  jours , crainte 
qu'elle  n’aigriU'e.  On  prend  ce  foin  juf- 
qu'àce  que  cet  oifeau  mange  fcul,  j-our- 
lors  on  lui  donne  le  chenevis  tout  en- 
tier. Il  faut  bien  le  lui  accommoder. 
C’eft  l'oiteau  le  plus  fain  qu’il  y ait , & 
& du  meilleur  tempérament.  Il  s’accou- 
tume à tout , & ne  meun  ordinairement 
ue  de  vieillelfe.  Il  eft  beloin  néanmoins 
e le  purger  de  tems  en  tems  avec  un 
peu  de  laitue  , de  mouron  ou  de  la  poi- 
rée.  11  chante  fort  agréablement. 

BREME,  poiftbn  d'eau  douce  qui 
relfemble  a une  carpe , excepté  qu'il  eft 
plus  plac  , & qu  il  a de  plus  grandes 
écailles.  Ce  poillon  fe  plaît  dans  les  eaux 
dormantes  , 6c  le  nourrit  d’herbes  & de 
bouc.  11  y a auflî  la  brème  de  mer , qui  a 
le  corps  fort  large  & le  dos  de  plulieuts 
couleurs  , les  cotes  argentées , & le  ven- 
tre de  couleur  de  lait.  La  brème  le  pêche 
& s’apprête  en  cuifine  comme  la  catpe, 

BRlCOLLES,en  terme  de  Chaf- 
fe  , font  des  filets  faits  de  petites  cordes, 
pour  prendre  les  grandes  betes.  Elles  font 
en  forme  de  bourfes.  Ou  fe  fettaufiide 
cette  forte  de  filet  pour  prendre  du  poil- 
fon,  comme  le  brochet , dont  nous  par- 
lerons plus  bas. 

BRIDE,  affortiment  de  bandes  de 
cuir,  6c  de  pièces  de  fer  propres  à tenir 
la  tête  d’un  cheval  fujecte  & obéilfanie. 
Il  y a des  brtdes  pour  des  chevaux  de 
monture , 6c  pour  des  chevaux  d’hat- 
nois. 

B RI  DO  N,  eu  terme  de  Manège, 
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c’eft  un  filetà  l’Angloife,  quiaune  em- 
bouchure fort  menue,  & qui  n'a  aucune 
branche. 

BRIDER  ; on  dit  en  Fauconnetie 
brider  les  ferres  d'un  oifedu , c’eft-à-dire, 
en  lier  une  de  chaque  mainj  cela  l’em- 
peche  de  charrier  la  proie. 

BRIOCHE  , pâtilTerie  délicate  , 
qu’on  fait  avec  de  la  farine,  du  beurre 
& des  œufs. 

B R I S E E S , en  ternie  de  ChalTe  , ce 
font  des  marques  que  laiiTe  un  ChaiTeur 
dans  un  chemin  où  apallé  le  gibier,  qui 
font  ordinairement  des  branches  d’ar- 
bres , qu’il  brife  ou  qu’il  coupe,  & qu’il 
jette  aux  chemins  iins  l’étendue  des 
quêtes.  Fdu  fes  brife'es , c’eft  quand  on 
met  des  morceaux  de  papier  attachés  à 
des  branches  fur  les  voies  d’une  bete  , 
pour  les  ôter  apres  & tromper  fon  com- 
pagnon. 

BRISER  BAS,  c’eft  rompre  des 
branches  , les  jetter  par  où  a palTé  la 
bête , que  nous  appelions  fur  les  voies. 
On  dit , nous  hnjumes  bas  , quand  nous 
eûmes  remarqué  que  le  cerf  étoit  palFc. 
Brifer  haut , c’eft  rompre  les  branches 
-à  demi,  à hauteur  de Vhomme , & les 
lailfer  prendre  au  tronc  de  l’arbre. 

BROCHET,  poiiron  d’eau  douce, 
blanc  & long.  On  le  trouve  dans  les  ri- 
vières , les  étangs  & les  lacs.  Ce  poilTon 
eft  fort  goulu  ; il  vit  de  proie  qu’irtrou- 
vc  dans  l’eau,  ce  qui  fait  qu’on  en  laifle 
moins  qu’on  peut  dans  les  étangs,  lorf- 
qu’on  les  pêche,  parce  qu’il  eft  lujet  à 
les  dépeupler. 

Les  Naturaliftes  difent  que  les  œufs 
de  brochet  commencent  .à  s’enfler  dans 
les  mois  de  mars  & d'Avril , & qu’ils 
continuent  jufqoesdans  celui  de  Juin  , 
qui  eft  le  tems  où  ils  éclolent.  D’autres 
veulent  que  les  brochets  Ibient  produits 
par  la  femence  des  taiKhcs  , & que  c’eft 
pour  cela  que  ces  poiflons  vivent  (i  bien 
, d’accord  enlènible. 

Le  bro,  het  fe  prend  à l’hametjon , au- 
quel on  mec  pour  appât  des  goujons  ou 
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des  grenouilles.  Il  eft  bon  detendredeux 
hameçons  à la  fois.  Il  y en  a de  faits 
exprès,  ■vojte^  des  Figures  de  ceux  qui 
loin  limples,  ainû  que  de  doubles  dans 
la  Figure  ) I . Planche  X. 

Il  faut  que  les  hameçons  foient  un 
peu  forts , auflî-bien  que  la  ficelle  qui 
les  tient  attachés,  parce  que  le  brochet 
eft  de  rude  trait,  fur-toutlotliiu'il  Ce  lent 
pris. 

Voici  une  autre  invention  alTez  parti- 
culière , dont  on  fc  lért  pour  le  pécher. 
Prenez  une  petite  perche  longue  d’envi- 
ron neuf  pieds  M.  Figure  54.  Planche  X, 
qui  foit  alFez  forte  & d'un  bois  léger  , 
afin  qu’on  puilTe  la  manier  d'une  main. 
On  attache  au  bout  de  cette  perche  un 
collet  de  crin  de  cheval  en  Cx  doubles 
N.  fie  on  l’ouvre  le  long  de  la  perche, 
& non  en  travers. 

Cela  fait  , on  fe  promené  le  long  des 
eaux , où  l’on  fçait  qu’il  y a du  brochet  j 
il  faut  toujours  que  ce  foit  par  un  beau 
tems,  que  le  Soleil  luife,  & que  l’eaii 
foie  très-claire.  Alors  on  voitie  poilfon 
qui  dort , on  en  approche  doucement 
crainte  de  l’éveiller,  & jufqu’à  ce  qu’on 
foit  .à  portéede  le  toucher  ailémenc  avec 
la  perche.  Cela  étant,  on  lui  pafle  adroi- 
tement le  Collet  qui  aura  un  nœud  cou- 
lant jufqu’au  milieu  du  corps,  & onl’en- 
leve  tout  d’un  coup  hors  de  l’eau. 

Ce  qu’il  y a de  particulier  à cette  pê- 
che, c’eft  que  le  brochet  ne  s’échspe 
point  quoiqu’on  le  touche,  il  ne  s’en- 
fuit  que  lorfqu’il  entend  du  bruit  : c’eft 
pourquoi  lotfqu’on  pêche  ainfi,  s’il  ar- 
rive que  le  poiflon  endormi  ne  fut  pas 
bien  tourné,  qu’il  eût  la  tête  ou  la  queue 
droit  à vous,  il  faudroit  le  toucher  dou- 
cement du  bout  de  la  perche  pour  le 
faire  tourner,  ce  qu’il  fera  fans  s’épou- 
vanter i puis  quand  on  l’aura  tourné  ,à 
fouhair , on  le  prend  comme  ou  vient 
de  le  dire. 

Cette  pêche  fe  fait  depuis  le  mois  de 
Février  jufqu’en  Août,  parce  que  c’eft 
dans  ces  failbns  que  le  brochet  dort  au 
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Soleil  à fleiit  d'eau  , & proche  du  bord , 
ce  qui  fait  qu’il  eft  aifc  de  lui  palier  le 
collet  dont  on  vient  de  parler  , & de  le 
tourner  comme  on  veut. 

La  maniéré  de  pêcher  le  brochet  avec 
des  bricoles,  eft  un  peu  difficile',  mais  ce 
que  nous  allons  en  dire , & la  Figure 
; 1.  de  la  planche  X.  ferooc  ailêment 
comprendre  ce  que  c’eft. 

Il  eft  bon  qu’à  l’endroit  B.  de  la  bri- 
cole A.  il  y ait  un  morceau  de  liege 
percé  ou  fendu  par  le  milieu , & atta- 
ché à la  ficelle  qui  tient  l’hameçon  C. 
il  faut  obferver  que  le  liege  foit  mis  à 
trois  ou  quatre  pieJs  de  l’appât , plus  ou 
moins , félon  la  profondeur  de  l’eau.  Ce 
liege  fert  à tenir  l’appât  entre  deux  eaux, 
lorlqu’on  a jetté  la  ligne. 

11  y en  a qui  au  lieu  de  liège.  Ce  fer- 
vent d’un  morceau  de  jonc  plié  en  quatre 
ou  cinq  doubles.  Ils  prétendent  qu’il  eft 
meilleur, parce,  dilént-ils,  que  le  poilfon 
qui  y eft  accoutumé , ne  s’en  épouvante 
pas  fi-tôt. 

Quand  on  tend  les  bricoles  dans  une 
eau  courante , on  attache  une  pierre  à 
l’endroit  D.  de  la  ficelle,  qui  eft  grolfe 
comme  le  poing  ou  environ , afin  que  la 
ligne  étant  mife  daus  l’eau , la  pierre  tom- 
be an  fond  , & empêche  ainli  cette 
ligne  d’être  emportée  le  long  du 
bord. 

Si  c’eft  dans  un  étang  ou  autre  eau 
qui  foit  tranquille,  il  n’eft  pas  befoin  de 
pierre , la  ligne  Ce  tient  allez  bien  d’el- 
le-même en  état.  Le  tout  difpofé  ainli 
qu'il  vient  d’être  dit , on  met  pour  ap- 
pât à l’hameçon  un  carpeau  fi  on  en  a , 
ou  des  perches  , après  leur  avoir  coupé 
l’aileron  de  delfiis  le  dos , parce  qu’il 
pique,  ce  qui  empêche  le  brochet  de 
mordre. 

Enfuice  prenez  la  bricole  de  la  main 
droite , tenant  toute  la  ficelle  pliée  -,  rap- 
pottez-la  par  delTus  le  poilfon  attaché  à 
l’hameçon,  & prenant  l’autre  bout  de 
cette  ficelle  dans  la  main  gauche,  jet- 
iez de  la  droite  la  ligne , le  liege  & le 
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poilfon  de  toute  votre  force , afin  que  le 
tout  aille  le  plus  loin  qu’il  fera  poflible. 
Pour  mieux  faire , prenez  un  petit  bateau 
dans  lequel  vous  vous  mettrez;  vous 
le  conduirez  dans  l’endroit  où  vous  vou- 
lez tendre  votre  bricole , & y étant  ar- 
rivé , vous  la  jetterez  dans  l’eau  ; puis 
tenant  ce  piege  dans  une  main , vous 
vous  en  reviendrez  au  bord  l’attacher  à 
quelque  chofe  comme  on  l’a  dit. 

La  véritable  heure  pour  tendre  la 
bricole , eft  à trois  ou  quatre  heures  apres 
midi  dans  l'Eté,  au  lieu  qu’en  Hyveron 
n’y  va  qu’à  trois  heures.  On  la  lailfe  ain- 
fi  palfer  la  nuit , & le  lendemain  matin 
ou  va  la  tirer.  Il  faut  obferver  que  daus 
l’endroit  où  vous  voulez  tendre  vos  bri- 
coles , il  n’y  ait  point  d’herbes , à caufe 
que  les  brochets  ont  coutume  de  s’y  reti- 
rer pour  voir  leur  proie. 

Pour  pêcher  le  brochet  à la  ligne  vo- 
lante, on  prend  une  longue  perche  de 
douze  ou  quinze  pieds  de  longueur , & 
un  peu  plus  grolfe  que  le  pouce , Figure 
de  la  PZ/wcAe X attachez-y  prefqu’au 
milieu  une  ficelle,  & l’eniortUlez  tout 
autour  jufqu’au  petit  bout,  il  faut  que 
ce  qui  en  refte , foit  long  de  deux  ou 
crois  toifes  ou  environ, 

A l’extrémité  de  cette  ficelle  fera  un 
hameçon  , 6e  l’appât , qui  eft  ordinaire- 
ment du  poilfon,  fe  met  delfus,  c’eft- 
à-dir^,  qu’on  palfe  le  bout  du  chaînon 
par  delfous  l’oüie , 6e  qu’on  lui  fait  fort» 
par  la  gueule,  iufqu’à  ce  que  la  pointe 
du  crochet  de  l’hameçon  entre  un  peu 
dans  le  corps  par  delfus  l’écaille.  Ce 
chaînon  doit  être  après  attaché  à la  ficel- 
le , 6e  non  auparavant  ; car  on  ne  poor- 
roit  accommoder  comtue  il  faut  l’appât 
dont  on  vient  de  parier  ; 6e  pour  taire 
que  cet  appât  enfonce  un  peu  dans  l’eau, 
on  met  à deux  pieds  de  diftance  un  mor- 
ceau de  plomb  gros  comme  une  noix , 
qu’on  attache  à la  ficelle. 

Enfuite  la  perche  en  main,  jettez  vo- 
tre ligne  le  plus  loin  que  vous  pourrez, 
6c  vous  promenant  fur  le  bord  d’une  ;i- 
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▼lere  ou  â'un  étang,  agitez  votre  ligne 
de  tems  en  tems , pour  faire  que  votre 
poilTon  remué  comme  s'il  étoit  vivant. 
Alors  il  n'y  aura  point  de  brochet  dans 
l'endroit  ou  vous  péchez , H vous  ne  pre- 
nez rien;  car  s'il  y en  a,  ce  poilTon,aufli- 
tôt  s'élencera  fur  cette  proie , afin  de  la 
dévorer. 

Mais  il  faut  pour -lors  un  peu  de  pa- 
tience , car  qui  tireroit  la  ligne  audi-tôt 
que  le  brochet  a donné  à l'amorce  , on 
gàteroit  tout.  Il  faut  lui  donner  le  tems 
de  l’avaler,  puis  le  tirer  à foi. 

Au  lieu  de  poiflbn  pour  appât , on  peut 
felcrvir  de  grenouilles,  & l'on  peut  pren- 
dre ce  diverti  iTemcntprefqu’à  toute  heu- 
re du  jour,  quoiqu’il  (oit  plus  avantageux 
de  s’exercer  .î  cette  pêche  avant  que  le 
Soleil  fc  couche , & le  matin , deux 
heures  apres  fon  lever. 

a une  autre  maniéré  de  prendre 
le  brochet  à la  ligne  volante , on  l’appelle 
à la  turlette.  Cette  pèche  eft  d’autant 
plus  divertilfante,  qu’on  peut  la  faire  en 
k promenant  fur  le  bord  de  l’eau , fans 
être  obligé  d’attendre  que  le  poiifon  vien- 
ne prendre  l’amorce  ou  l’appât,  comme 
cela  arrive  prefqu’à  toutes  les  pêches  à 
la  ligne. 

Pour  faire  cette  pêche , il  faut  (çavoir 
la  maniéré  d’enfilet  l’hameçon  dont  on 
veut  Ce  fervir,  & d’attacher  l'amorce. 
Pour  cela  il  faut  avoir  un  hame<;on  ( tel 
qu’il  eft  marqué  à la  lettre  N.  de  la  Fî- 
gnre  ^i.PUnche  jf.)  & un  bout  de  fil 
d'archal  jaune,  de  la  grofteur  d'une  Bne 
épingle,  qu'il  faut  plier  en  deux,  & le 
tortiller  de  maniéré  qu’il  fa(Te  un  petit 
chaînon , au  bout  duquel  on  lailTera  un 
petit  anneau,  tel  qu’il  y eft  marqué  à la 
lettre  M.  Pour  les  deux  bouts  de  Bl  d’ar> 
chai  qui  refteront  du  chaînon , il  faut  les 
attacher  à la  queue  de  l’hameqon  avec 
de  la  foie  ou  du  Bl , enforte  que  ce  qui 
fera  attaché  ne  defeende  pas  plus  bas , 
que  l’endroit  vis-à-vis  le  crochet  de  l’ha- 
mecon, 

(^la  fait , il  faut  faite  un  coenerd’un 
Tome  II.  Peut,  IL 
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gros  carton , ou  fi  l’on  veut  de  terre  à 
potier , dont  le  dedans  ne  foit  pas  plus 
large  que  la  groffeur  d’im  tuyau  d une 
grofté  plume  à écrire,  & de  la  longueur 
environ  du  petit  doigt  ; enfuite  palfer  à 
travers  du  cornet  l’hameçdn  anaché  au 
Bl  d’archal , & faire  enforte  que  toute  l.i 
queue  de  l’hameçon,  depuis  l'endroit 
vis-à-vis  le  crochet,  & environ  la  lon- 
gueur d'un  travers  d|ri|igt  du  chaînon, 
(oit  caché  dans  le  col||B&  emplir  ledit 
cornet  de  plomb  fondiTi  en  tenant  l’ha- 
meçon par  le  bout  du  chaînon , aBn  que 
ce  qui  doit  être  enchallé  fe  trouve  au 
milieu , & envelopé  également  par- 
tout. 

Cela  étant  fait,  il  faut  arrondir  les 
deux  extrémités  du  plomb,  & le  rendre 
te}  que  la  Bgure  marquée  O.  le  mon- 
tre. L’hameçon  ainfi  accommodé,  il  fuit 
avoir  un  fer  de  la  longueur  de  qu  :uc 
pouces  ou  environ  , qui  (oit  fut  de  ma- 
niéré qu’on  puiffe  faire  entrer  dans  la 
queue  le  bout  d’un  bâton,  de  la  longueur 
d’une  canne , ainfi  figurée  a la  lettre  F. 
& qu'il  y ait  au  bout  un  petit  annea.^F,. 
par  lequel  on  puilTe  faire  palfer  la  ficelle, 
& la  ligne  fera  faite. 

Enfuite  prenez  un  petit  poiifon  de  la 
grolfeur du  pouce , & li  cela  fe  peut,  un 
goujon  ; palfez  le  chaînon  dans  la  gueule 
& dans  le  corps,  par  l’anneau  qui  rel- 
fortira  pat  l’endroit  par  lequel  lepoil- 
fon  rend  fon  excrément , & faites  en- 
forte  que  ce  poiifon  avale  tout  ce  qui 
eft  couvert  de  plomb,  & tournez  la 
pointe  de  l’hameçon  du  côté  de  fouie  , 
ainfi  qu’il  eft  marqué  à la  lettre  N.  de 
la  Figure  \ de  ht  Planche  X.  & atta- 
chez le  poiifon  avec  du  fil  en  trois  en- 
droits ; (çavoit  au  delfus  des  oüies , au 
milieu  du  corps , & au  delfus  de  la 
queue. 

L’amorce  ainfi  difpofée,  il  (àutpaffeé 
par  l’anneau  de  fer  marqué  à la  lettre 
E.  de  la  Figure  ji.  Planche  X.  le  bout 
de  la  ficelle , dont  il  faut  avoit  dix  ou 
douze  bralTês  entortillées  autour  d’un 
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morceau  de  bois , & attacher  cette  ficel- 
le à l’anneau  du  chaînon  K.  Figure  j j. 
Planche  X.  qui  paroît  d’un  côté  une  ligne 
ordinaire,  & de  l’autre  une  ligne  à bro- 
chet, ce  qui  compo fera  une  ligne,  dont 
la  figure  cil  marquée  L.  G.  K.  dont  on 
doit  lé  fervir , ainû  qu’on  va  le  dire. 

Il  faut  tenir  de  la  main  droite  le  bâ- 
ton , & de  la  main  gauche  le  paquet  de 
ficelle  G.  qu'il  £^ra  détortiller  autant 
(ju'il  fuffira  po||^Ster  l’amorce  dans  la 
riviere  , qu’il  nlWaiirer  aller  à fond  & 
la  faire  fautiller , en  retirant  la  ligne  pat 
petits  fauts.  Lorlque  le  brochet  s’élancera 
fur  l’amorce , ce  qui  fe  fentira  pat  le 
mouvement  qu’il  donnera  à la  ligne  , 
il  faudra  la  lui  lailTer  prendre  & empor- 
ter , & lui  fournir  de  la  ficelle  taiu  qu’il 
foit  arrête.  Il  ne  s’éloigne  ordinairement 
que  de  fept  à huit  pieds  de  l’endroit  oil 
il  a pris  l'appât , ou  l’amorce.  U faut  lui 
donner  le  tems  d’avaler  le  goujon,  & 
enfuite  le  fonder  doucement  en  retirant 
la  ligne;  Ôc  lorfqu’on  fentira  de  la  rc~ 
llftancc,  qui  eft  une  marque  que  le  hro- 
cheg  n’aura  pas  abandonné  l’appât , la 
retirer  en  donnant  un  petit  faut  à cette 
ligne  par  le  moüvement  du  bâton  , pour 
enferrer  le  brochet,  que  l’on  ramènera 
enfuite  aifément  au  bord , en  retiraiu 
petit  à petit  la  ligne  ; & lorfque  le  bro- 
chet fera  ainfi  proche  le  bord,  il  faut  le 
jetter  hors  de  l’eau. 

On  TC  ut  encore  pécher  aux  brochets 
en  fe  fervant  de  trois  forces  d'hameçons 
marqués  A.  B.  C.  Figure  5 1.  Planche  X. 
La  lettre  B.  en  fait  voir  un  avec  fon  cro- 
chet allez  ouvert,  afin  qu’un  poilfon  ac- 
croché nepuilfe  le  défaite.Les  crois  hame- 
çons font  attachés  par  une  double  chaî- 
nette de  cuivre , afin  que  le  brochet  ne 
puilTe  pas  d’un  coup  de  dent  couper  la 
corde  de  la  ligne.  Rarement  échape-t-il 
onpoifion  d’un  hameçon  double,  com- 

X ou  C.  car  l’un  ou  l’autre  des  ha- 
meçons accroche  ordinairement  quel- 
<jue  chofe , & quelquefois  tous  les  deux. 

G.  font  voit  deux  poilTons  fetvans 
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d’appât , l’un  accroché  par  un  hameçon 
fimple,  & l’.-iucre par  un  double,  attaché 
avec  une  ficelle  à l’hameçon  pat  la  queue, 
afin  que  cet  appât  vive  plus  long  tetns, 
H.  eft  une  ligne  volante , en  ce  quelle 
n’oblige  pas  d’cttc  toujours  à rêver  lins 
partir  d’un  lieu;  & G.  eft  un  poilfon 
qu’on  attache  à l’hameçon.  On  oblerve* 
ra  que  le  brochet  moid  plutôt  un  poilfon 
qu’il  voit  vivant,  qu’un  qui  eft  inoit. 
Un  poilfon  auquel  on  palfe  l’hameçon 
pat  dedans  le  corps,  ne  vit  pas  plus  de 
quatre  ou  cinq  heures;  mais  celuiàqui 
on  le  fait  palfer  par  deftbus  les  oüies, 
peut  vivre  doute  heures.  Aux  lieux  oâ 
te  brochet  trouve  alTez  à manger , il  ne 
mord  que  le  poilfon  qu’il  voir  remuer  ; 
mais  oii  il  eft  affamé , il  mord  à tous  ap- 
pâts, poutvu  que  le  poilfon  ne  foit  point 
pourri. 

On  tireauffi  le  brochet  dans  l’eau  avec 
un  fufil  ; pour  cela  on  prend  dans  un 
tems  beau  & ferain  un  miroir  qu’on  ex- 
pofe  au  Soleil , & on  en  fiut  aller  la  ré- 
flexion dans  l’eau,  oft  l’on  fçait  qu’il  ya 
ae\c[ue brochet  : aulli-côc  le  brochet  vicn- 
ra  paroître  à la  réflexion  du  miroir  en- 
tre deux  eaux , & l’on  prendra  alors  un 
fiifil  que  l’on  déchargera  detfus,&  on 
tâchera  d’être  alTez  adroit  pour  le  met. 
Il  viendra  auflî-tôt  qu’il  fera  mort  lut 
l’eau , on  le  fera  venir  à bord  avec  quel- 
que bâton  ou  gaule  : voilà  tout  le  myf* 
tere. 

Le  brochet  eR  fufceptible  cncuifinede 
bien  des  déguifemens  ; nous  allons  ea 
donner  quelques-uns.  Si  on  le  veut  1er- 
vit  pour  rôt,  on  ne  l'écaille  point,  ou 
en  ôte  les  oüies  avec  un  torchon , & 
apres  l’avoir  vuidc,  on  le  foit  cuire  dans 
un  court-bouillon  fait  de  la  maniéré  toJ- 
vaiKe,  6c  qui  peut  être  le  même  pour 
tous  les  poiifons  d’ean  douce. 

Mettez  dans  une  - cafferole  ou  une 
oilfonniere  de  l’eau  , un  quart  de  «in 
lanc , allez  fuffilamment  pour  que  le 
brochet  tremjjc,  un  morceau  de  beurre, 
du  fel,  du  poivxe,  un  gros  bouquet  de 


d:--- 


B R O. 

petfil , ciboule , ail , girofle , thim , lau- 
rier , bafilic  ,*  le  roui  "ficelc  enfemble 
quelques  tranches  d’oignons  & de  caro- 
tes.  On  met  le  poifl'on  cuire  avec  ces 
ingrcJiens  fans  l’écailler.  Il  faut  enve- 
loper  le  poiflbn  que  l’on  fait  cuire  au 
court-bouillon  dans  un  linge , par  ce 
moyen  on  le  tire  avec  plus  cTailance,  Sc 
on  n’eft  point  en  danger  de  le  rompre. 
Ce  court-bouillon  peut  fervit  à plufleurs 
fois.  ' 

Si  l’on  veut  fervit  le  brochet  en  entrée, 
on  le  coi^^kar  tronçons  fans  l’écailler, 
& on  le  Wrcuire  de  même  au  court- 
bouillon.  Quand  il  eft  cuit,&  qu’on eft 
prêt  à iërvir , on  enleve  l'écaille , on  le 
dreffe , & on  le  fert  avec  une  faufle 
blanche , & telle  autre  qu’on  juge  à pro- 
pos. 

Pour  le  fcrvir  en  fricaflée  de  poulets , 
après  l'avoir  écaillé  ôc  coupé  par  tron- 
çons, on  le  met  dans  une  calferole  avec 
un  morceau  beurre,  un  bouquet , des 
champignons  ; on  le  parte  fut  le  feu , on 
y met  après  une  pincée  de  farine  , & 
mouillé  de  bouillon  & vin  blanc , on 
le  fait  cuire  à prand  feu.  Quand  il  efl 
cuit  8c  artaifonnc  de  bon  goût , on  y met 
une  liaifon  de  jaunes  d’sufs  Ce  de  ert- 
me. 

On  fait  auflï  des  matelotes  de  brochet  ; 
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on  le  fert  mariné,  ftif,  on  en  fait  de* 
pâtés  Ce  des  potages. 

BROSSER  5:  percer  dans  le  fort, 
c’ell  en  terme  de  Charte,  courir  avec 
les  chevaux  dans  le  bois. 

BROUILLER,  en  terme  de  Ma- 
nège , fe  dit  d’un  cheval  qu’on  monte  ' 
hors  d’état  de  fe  bien  manier  par  la  faute 
du  Cavalier  qui  le  monte. 

BRUNIR,  en  terme  de  Charte  , fe 
dit  lorfque  les  cerfs  après  avoir  frayé , 
vont  teindre  leur  bois  aux  charbonnières 
ou  aux  terres  rougeâtres,  afin  de  leur 
donner  de  la  couleur.  Le  daim  & le  che- 
vreuil en  font  autant. 

BUFFETER,  fignifie  en  Faucon- 
nerie donner  en  partant  contre  la  tète 
d’un  plus  fort , ou  contre  la  tête  d’un 
leurre , quand  on  le  fait  battre  aux  oi- 
feaux.  On  dit  ^ cet  oifean  » buffett  U 
proie. 

B U I S S O N , bois  d’une  moyenne 
étendue.  BHiJfon  creux , ce  terme  eft  d’u- 
lâge.  Lorfque  le  valet  de  limier  qui  a 
détourné  ne  trouve  rien  dans  fou  en- 
ceinte , c’eft  un  buijfon  creux. 

BU  TU  RE,  terme  de  Charte,  qui 
fe  dit  quand  la  jointure  au  deffusdu  pied 
du  chien  gtolTit  de  telle  forte , qu’il  lui 
tombe  des  glaires  qui  le  rendent  boiteux. 


CAB 

ÇA  V4  lit  haut  , maniéré  de  parler 
aux  chiens*,  quand  ils  chafTent. 
CABILIO’T,  efpcce  de  morue  fraî- 
che , qui , outre  la  manière  de  l’apprêter 
comme  la  morue  ordinaire , peut  encore 
être  cuite  dans  un  court-bouillon  blanc , 
comme  le  turbot , & être  fervie  dans  le 
même  goût,  même  faufle , ou  même  ra- 
goût , tant  en  gras  qu’en  maigre. 
CABRIOSE,  en  terme  de  Mané- 


C AB 

ce  , fe  dit  , lorfque  le  cheval  étant  en 
Pair , avant  que  de  tomber  à terre  , épa- 
re  entièrement  de  derrière  , c’eft-à-dire , 
rue  en  érendant  les  jambes  avec  violen- 
ce : quand  il  n’épare  qu’a  demi , on  don- 
ne à la  cétbriole  le  nom  de  bnlotode  ; 8c 
on  lui  donne  celai  de  groupade  , quand 
au  lieu  d’étendre  les  jambes  en  arriéré , 
il  les  trourte  fous  lui  , comme  s’il  les 
vouloit  tirer  dans  le  ventre , & retombe 
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ptcl'que  les  quatre  pieds  enfemble. 

C A F F E , breuvage  fait  d'une  efpccc 
de  fève  noire , qui  croît  data  les  Indes. 
Celui  de  Moka  eft  le  plus  eftimé.  Pour 
faire  ce  breuvage  , on  prend  du  cajfc  en 
fève  ce  qu’on  en  louhaite  ; on  l’épluche 
bien  , & on  le  met  dans  une  poêle  de 
fer  qui  foit  bien  nette , ou  d’une  boéte  de 
fer  blanc  faite  exprès  , & qu’on  tourne 
à la  broche.  Il  faut  dans  l’un  ou  l’autre 
de  ces  vailfeaux  bien  fricafler  Tes  fèves 
fur  le  feu  , les  bien  remuer , & fouvent , 
afin  qu'elles  grillent  également  par  tout , 
jufqu’à  ce  cju’elles  foient  noires  , & de 
couleur  de  fer.  Il  faut  prendre  garde  que 
le  c.ijfc  ne  brûle  pas. 

Etant  rôti  comme  il  faut,  & refroidi , 
on  le  moud  .dans  un  moulin.  La  maniéré 
de  faite  le  c<tjjé  eft  de  mettre  de  l’eau 
dans  une  caffetiere,  la  quantité  qu’on  en 
veut  prendre  : quand  l’eSu  a bouilli  , on 
la  retire  de  deflus  le  feu  ; on  y met  le 
citfe  , fur  une  pinte  d’eau  deux  cuille- 
rées , & on  remet  la  caffetiere  fur  le 
feu,  pour  lui  faire  jetter  quelques  bouil- 
lons. On  la  retire  , & quand  on  juge 
que  tout  le  marc  du  caffe  eft  tombé  au 
fond  , & qu’on  veut  le  fervir  , on  le 
verfe  dans  des  taffes,  & on  le  prend  avec 
fucre , ou  fans  fucre  , félon  le  goût. 

CAGE  ; on  en  fait  de  differentes 
fortes  pour  mettre  & tranfporter  des 
perdrix  femelles  , pour  fervir  de  chan- 
terelles , ou  d’appeaux  à faire  approcher 
les  mâles  A la  Planche  5.  on  verra  plu- 
fieurs  fortes  de  ca^cei  à mettre  la  chan- 
terelle pour  les  perdrix.  La  1.19. 

lettre  D.  eft  la  plus  commune  : pour 
les  faire  , on  peut  fe  régler  lut  la  figure, 
lettre  K.  Elle  eft  con)pofée  de  deux 
morceaux  de  fond  de  tonneau  , marqués 
des  lettres  E.  Pc  F.  taillés  en  rond  par 
Le  haut  , qui  font  de  neuf  pouces  de 
Imuteur,  Si  d’un  pied  de  large.  Ils  font 
cloués  par  le  bas  à un  autre  morceau 
de  bois  de  meme  largeur  , long  de 
quinze  à dix-huit  pouces.  Il  y a par  le 
ddlus  uuc  tringle , ou  [retire  baude  de 
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bois , marquée  des  lettres  G.  H.  longue 
de  quinze  ou  dix-4iuic  pouces  , large  & 
épailfe  d’un  demi-pouce  , qui  eft  clouée 
aux  deux  ais  ronds  , pour  les  tenir  en 
état.  Il  f.iut  couvrir  le  vuide  de  cette 
cag^e  avec  de  la  toile  verte  , ou  de  qucl- 
qu’autre  couleur  grifàtre  tirant  fur  le 
brun  ; l’anaclier  avec  de  petits  clous , 
& lailfer  un  , deux  , ou  crois  trous  pat 
le  delfus  , pour  paffer  la  tète  de  la  per- 
drix , quand  elle  voudra  chanter  , ou 
écouter.  On  fera  une  petite  porte  J.  à 
un  des  ais  du  bout  , par  , à 

celui  marqué  de  la  Lettre  ^|Dut  pou- 
voir mettre  ou  retirer  la  perdrix , quand 
on  voudra  j & l’on  fera  à l’autre  ais 
deux  ouverture; , comme  vous  le  voyez 
fur  la  lettre  E.  longues  & étroites,  pout 
que  la  perdrix  puilfe  boire  & manger. 
Vous  attacherez  aux  deux  bouts  G.  H. 
une  courroie  , fangle  , ou  corde , pour 
fe  pendre  la  cage  au  cou  , lorfqu’on  vou- 
dra la  tranl'porcer.  La  Figui^diti  le  relie. 

Voici  une  autre  forte  de  cage  , qui  eft 
fort  utile  , quand  la  chanterelle  eft  fau- 
vage , parce  quelle  fe  débat  en  la  por- 
tant } & lorfqu’elle  eft  fut  le  lieu  , elle 
eft  fl  fatiguée  , qu’elle  ne  daigne  pas 
chanter  : on  eft  alors  couccainc  de  la  laif- 
fer  coucher  dans  le  champ  , pour  s’en 
fervir  le  lendemain  matin.  Mais  comme 
le  renard  , ou  quelqu’aucre  animal  la 
pontroic  tuer  , il  y a une  autre  façon  de 
cage,  qui  eft  repréfentée  dans  la  f'Çxte 
115.  Planche  F 1 1 1.  La  t 1 4.  de 
la  même  Planche  vous  apprendra  à la 
faire  , & vous  en  fera  voir  les  parties 
en  détail  , n’étant  pas  encore  couverte 
de  fer , comme  elle  doit  être , quand  elle 
eft  dans  fa  perfeâion.  Ei>  fe  réglant  def- 
fus , il  faut  prendre  deux  ais  AK.  BY. 
qui  aient  environ  quatre  pouces  en 
uarcé  , & avoir  deux  arçons  de  gros 
1 de  fer  , qui  foient  faits  comme  une 
porte  , ou  plutôt  comme  les  deux  ais 
de  la  cage  précédente.  On  clouera  ces 
deux  arçons  aux  deux  ais  quarrés , & o" 
attachera  un  ais  par  delluus  de  même 
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largeur  que  les  deux  autres,  & long  d’un 
pied  Sc  demi  ; cnforte  que  le  côté  des 
arçons , qui  eft  quatre  A.  foit  au  rais  du 
grand  ais  : apres  quoi  ou  coudra  une 
toile  par  defTus  les  deux  arçons , pour 
tonner  entre  les  deux  ais  AK-  BY.  une 
caj!e  fcinblablc  à celle  de  la  Figure  i i j. 
enlorce  que  les  trois  ais  débordent  tout 
autour  d’environ  trois  ou  quatre  doigts  , 
âc  on  met  a tous  les  coins  des  morceaux 
de  bois  GH.  EF.  pour  tenir  les  côtes  ett 
ctar , Sc  faite  binder  la  toilodu  milieu  : 
puis  on  couvre  le  tout  de  fil  de  laiton  , 
ou  de  fer , gros  comme  une  petite  épin- 
gle commune  ; & pour  donner  a man- 
ger à la  chanterelle  , il  y a une  petite 
tirette  , ou  auge , avec  un  abreuvoir  & 
ujie  mangeoire  , qui  le  met  par  le  côté 
C.  entre  la  (agâ  Sc  le  fil  de  fer  : c’ell 
pourquoi  il  faut  que  le  côté  de  la 
de  toile  , qui  joint  cette  mangeoire  , 
loit  ouvert  avec  des  barreaux  cfpacés 
cutr’eux  ; de  façon  que  la  perdrix  puilfe 
faedement  palTer  la  tête  entre  deux,  pour 
boire  & pour  manger. 

Ou  11  vous  voulez  autrement  , ayez 
tmc  grande  cage  de  fil  de  fer  , qui  loit 
de  grandeur  convenable,  pour  enclorre 
dedans  la  Figure  109.  de  la  même  Plan- 
che , lettre  D.  dans  laquelle  fera  la  per- 
drix. Laill'ez-la  coucher  dans  le  champ  , 
fans  crainte  des  animaux  ; le  matin  elle 
chantera.  On  ne  fpécific  point  la  forme 
de  cette  grande  cage  j il  n’importe  , 
comme  elle  foit  , pourvu  qu’elle  puilfc 
empêcher  qu'aucun  animal  ne  touche  à 
la  chanterelle.  On  la  fera  , fi  l’on  veut  , 
comme  une  mué  à mettre  des  poulets. 

Ou  fe  peut  encore  fervit  d’une  autre 
façon  lie  cage  , qui  cft  fort  jolie  , & 
ii’occupc  prefque  point  de  lieu  : elle  eft 
fort  commune  , ne  fait  guère  de  moit- 
tre.  On  la  voit  marquée  A.  dans  la  Fi- 
gure loS.  Pianche  ÿ ! ! L Elle  eft  faite 
d’un  vieux  chapeau  , donc  le  bord  aft 
coupé.  Le  deftus  eft  de  bois  , qui  fc 
ferme , «Sc  s’ouvre  pour  mettre  & ôter 
la  perdrix  -,  Sc  par  deft'us  du  fond  du 
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chapeau  doit  être  un  trou  , par  où  elle 
palTe  U tête  pour  chanter.  Il  y a au  (li 
un  crochet  Z.  de  gros  fil  de  fer  , pour 
pendre  la  cage  à la  ceinture.  U faut  foi- 
re deux  ou  trois  ouvertures , afin  qu’elle 
puilfe  boite  & manger  par-là.  On  met- 
tra a la  porte  qui  eft  par  dcftbus,  un  mor- 
ceau de  bois  attaché  , ou  pour  le  mieux 
cloué , long  d’un  pied  & demi  , pointu 
par  le  bout , pour  le  ficher  en  terre  , 
afin  que  la  cage  fe  tienne  en  l’état  qu’on 
la  veut  mettre.  Cette  r<f^f  eft  fort  pro- 
pre pour  les  chanterelles  apptivoifées , 
dans  laquelle  on  ne  les  met  que  pour 
Ws  porter  , & pendant  le  jour  elles  font 
dans  une  grande  cage  , ou  dans  une 
cliambre. 

La  1 1 1.  Figure  de  la  même  Planche  , 
repréfente  une  autre  fone  de  cage  de 
ficelle , compofee  de  trois  arçons  P. 

R.  de  gros  fit  de  fer  , faits  en  façon  de 
porte  ronde  , haute  d’un  pied , & large 
de  neuf  pouces  ; lefquels  arçons  doivent 
être  éloignés  les  uns  des  autres  de  huit 
ou  liciif  pouces , & couverts  d’un  filet 
alfez  fort  , foit  à grandes  mailles  de 
deux  podtesdc  large.  Elle  doit  être  fer- 
mée pat  le  bout  mafqué  des  lettres 
T.  S.  R.  On  acuche  *ne  ficelle  ail  haut 
R.  & au  milieu  du  bas  S.  de  l’arçon  , 
our  la  foire  tenir  au  piquet  T.  V.  Le 
ouc  O.  de  la  doit  être  foit,  en- 
forte  qu’on  puilîe  l’ouvrit  & fermer 
avec  une  ficelle  , qui  palfera  dans  les 
dernières  mailles  , pour  mettre  St  ôter 
la  perdrix , quand  on  voudra  , & pour 
la  fermer  comme  une  bourfe,  & l’atta- 
cher au  piquet  N.  de  façon  que  la  cage 
Joie  tendue  bien  roide  fur  le  îiaut  d'une 
pl.tnche  de  bled.  Les  mâles  viennent , 
qui  ne  voyant  plus  de  cage , en  appro- 
chent focilement  , & fe  mettent  dans 
les  liîets.  Cette  cage  fe  doit  faire  pour 
le  m'eux  en  mailles  qiiatrcey  , comme 
ou  le  peut  voir  au  mot  FILET. 

11  fout  pourtant  fçavoic  qu’une  chan- 
terelle trop  fauvage  fe  peut  quelquefois 
blclfer  dans  ces  forces  de  cages  de  ficelle. 
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Si  la  perdrix  eft  bien  privée  , on  peut 
s’en  (ervir  de  la  maniéré  qui  Hiit , pour 
la  faire  couvrir  par  le  mile  , ce  qu'on  a 
expérimenté.  11  fane  attacher  fur  le  dos 
de  la  perdrix  une  boucle  de  rideau,  mar- 
quée du  chiffre  9.  Fi^nre  1 1 6.  de  la  Plan- 
che F"  J I I.  avec  un  ruban  de  foie  étroit, 
ou  bien  quelque  cordon  , ou  trelfe  mol- 
lette , lui  paliant  deux  brins  deifous  les 
ailes , & deux  par  les  côtés  du  col , qu’il 
faut  joindre  cnfemble  fous  le  ventre , de 
la  même  façon  qu’on  attache  un  char- 
donneret ; avec  cette  différence  qu’il  a 
la  boucle  fur  le  ventre  , 6c  la  perdrix  la 
doit  avoir  fur  le  dos.  Vous  attacherez  à. 
cette  boucle  une  (icelle  longue  d’environ 
deux  pieds  , qui  à fon  autre  bout  8. 
aura  une  femblable  boucle  chiffre  7. 
dans  laquelle  paffe  une  autre  ficelle  f.  6. 
7.  longue  d’une  ou  deux  toifes  , liée  à 
deux  piquets  ;.  4.  hauts  de  terre  d’un 
pic , ou  d’un  pié  6c  demi.  On  attachera 
à cette  (icelle  deux  petites  bouclettes  5. 
6.  lefv]uelles  feront  arretées  à deux  piés 
proche  de  chaque  piquet  4.  ayant 
auparavant  fait  palTet  la  boucle  entre 
les  deux  bouclettes  , afin  que  la  perdrix 
9.  puiffe  fe  promener  tout  le  long  de 
la  (icelle  , fans  pouvoir  tourner  autour 
des  piquets  i.  ;.  4.  i.  ce  qu’elle  feroit , 

(i  les  boucles  ;.  d..  ne  l’arrêtoient,  La 
perdrix  ainff  difpofce  , il  n’y  aura  point 
de  male  , quelque  futé  qu’il  foit  , qui 
n’en  approche. 

Voila  ce  qui  concerne  les  cnees,  pour 
y mettre  les  perdrix  chanterelles.  Voyez 
au  mot  PERDRIX  d’autres  manières 
pour  prendre  encore  des  mMes. 

CAILLE,  oifeau  d’un  plumage  gri-  ( 
vêlé.  Il  y a le  mâle  & la  femelle  : celle- 
ci  a le  col  plus  grêle  que  celui-là  , & 
n’a  point  la  partie  au-dellbus  du  menton 
noire.  Elle  eft  de  couleur  de  terre  cuite 
deffus  jufqu’à  la  tête  , & a le  dos  & les 
ailes  jaunâtres  jufqu’au  menton  , & la 
poitrine  & le  ventre  prefque  blancs. 
Le  mâle  au  contraire  a la  tête , le  col , 
le  dos  , la  queue  , & les  ailes  prefque 


CAI. 

noires,  traverfées  en  dehors  de  ligne* 
blanches  : fon  bec  eft  plus  noir  que 
celui  de  la  femelle.  Il  a auffi  le  ccj  rouf- 
fàtre , & parlêmé  de  petites  lignes  blan- 
ches. Il  a les  pieds  luilàiu  , la  fenielle 
ne  les  a point  ; & au  refte  l’un  & l’autre 
fe  rcffemblent  affez. 

Les  cmIUs  fe  trouvent  ordinairement 
dans  les  bleds  verds  , ou  loriqu’ils  font 
en  maturité  , 6c  dans  les  prairies.  C’efl 
un  oifeau  de  paflàge  qui  n’arrive  qu’au 
Printems  , 6e  s’en  retourne  fur  la  fin  de 
l’Eté  , foit  au  mois  d’Août  , foit  en 
Septembre.  Elles  viennent  par  bande  , 
félon  quelques-uns  , 6c  félon  d’autres  , 
deux  à deux.  On  ne  les  voit  jamais  fe 
mettre  en  campagne  par  le  vent  du 
Midi , parce  quelles  craignent  la  pluie  , 
au  lieu  que  tout  autre  vent  qui  puiffe 
fouffler  , les  aide  beaucoup  à voler  , 6c 
leur  fait  faire  bien  plus  de  chemin , que 
lorfqu’il  n’y  en  a point. 

On  rapporte  que  quand  elles  paffent  , 
elles  fe  repofenr  la  nuit  fur  le  mât  des 
vaiffêaux  , & quelquefois  en  fi  gran- 
de quantité  , qu’elles  le  font  périr. 
Elles  ont  l’inftinâ  de  connoîtte  le  tems 
qui  leur  eft  propre  , lorfqu’elles  veulent 
fe  mettre  en  campagne  , & ne  prennent 
jamais  leur  effort  après  avoir  volé,  qu’ el- 
les n’aient  repris  de  nouvelles  forces. 

Si  la  volée  des  cailles  n’eft  pas  forte  , 
on  peut  dire  en  récompenfe  qu’elles  cou- 
rent d’un  vîteffe  extrême.  Quelques  Na- 
turaliftes  difent  qu’il  n’y  a que  les  mâles 
qui  chantent  ; mais  il  y en  a d’autres 
qui  rapportent  qu’ils  chaînent  tous  deux, 
que  le  mâle  a la  voix  grêle  , & que  la 
i femelle  1'  a plus  greffe.  Ces  oifeaux  com- 
mencent à chanter  au  mois  d’Avril , 6c 
font  fort  chauds  de  leur  naturel , fur- 
tout  les  mâles  , qui  volent  Incontinent 
à la  voix  des  femelles  , ou  véritable  , oa 
contrefaite.  Ils  conftruifent  leurs  nids  à 
bat , & jamais  fur  les  arbres  & dans  les 
buiffbns. 

Les  cailles  couvent  dans  le  mois  de 
Mai , & c'eft  dommage  de  les  tuer  dans 
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(te  tem$-là  ; cai  on  ne  f^ait  pas  alors 
combien  on  perd  de  petits.  Elles  pon- 
dent julqu’à  dix  en  douze  <xu($  ; c’ed 
pourquoi  il  ne  faut  pas  s’étonner  fi  on  en 
trouve  tant  dans  la  fàifon.  Elles  vivent 
de  millet  plutôt  que  d’autre  graine  , ou 
de  bled , qu’elles  ranialTent  des  épis  qui 
font  reliés  à bas  dans  les  champs  moif* 
Ibnnés  . ou  bien  de  grains  d’ellébore. 
On  rapporte  que  lorfque  la  Lune  éclaire, 
les  cMiller  crient  , comme  fi  elles  vou- 
loient  l’infulter  , par  une  certaine  an- 
tipathie , dit- on  , qu’elles  ont  pour  cet 
aAre. 

Il  y a plufieurs  maniérés  de  prendre 
les  Céu//ff , & ce  n’ell  que  le  tems  qui 
réglé  cette  chalfe.  Lorfqu’elles  font  ar- 
rivées en  nos  climats , & que  les  bleds 
font  encore  verds , qui  e(l  b faifon  où 
les  mâles  font  en  chaleur  , on  prend 
une  femelle  qui  fçait  chanter , appellée 
pour  cela  chamrrelle  , & on  l’enferme 
dans  une  cage  : voici  comment  on  lui 
apprend  à cibiiter. 

On  enferme  donc  cette  CMillf  , on 
b met  dans  nn  lieu  obfcnr  ; puis  foir 
& matin  on  lui  donne  à manger  du 
millet  , à b faveur  d’une  lampe  allu- 
nnée  , & on  lui  continue  ces  foins  juf- 
qu’à  ce  qu’avec  un  appeau  on  lui  ait  ap- 
pris à rappeller.  Qtuuid  cette  eft 
bien  inftruite  , on  b porte  dans  les  en- 
droits oïl  l’on  f^ait  qu’il  y a des  cailles  ; 
on  la  pofe  a bas  à l’heure  propre  pour 
cela  , le  matin  & le  foir.  La  cage.étant 
pofée  , il  faut  tendre  un  hallier , & le 
mettre  entre  b cage  & les  cailles  que 
voiu.  aurez  oui  chanter  , afin  que  les 
mâles  venant  à b voix  de  b femelle  , 
donnent  aifémem  dedans. 

Il  ne  faut  pas  fe  prelTer  d’y  courir  , 
pour  une  qu’on  aura  vû  fe  prendre  à ce 
piège  , car  il  fe  peut  que  quelquefois  il 
y en  auroit  plufieurs  : ainfi  telle  précipi- 
tation , au  lieu  d’etre  avautageufe  . ne 
produhoit  que  très-peu  de  gibier. 

• Tandis  que  b chanterelle  bit  fon  de- 
Toir  , il  but  à dix  ou  douze  pas  d’elle 
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fe  côtacher  contre  terre  , de  ne  point  re** 
muer  , crainte  d’efFaroucher  les  cailles 
<Jui  viennent  à b voix.  Ces  oifeaux  font 
fort  rufés , de  ne  reviennent  point  au 
piège  , dès  qu’ils  ont  apperçu  remuer 
quelque  chofe.  C’eft  ordinairement  dan» 
les  bleds  , lorfqu’ils  font  encore  verds , 
qu’il  fait  bon  prendre  le  pbifir  de  cette 
chalTc. 

Suppofé  donc  que  A.  Figure  4.4.  Plan- 
che I /.  foit  les  filions  du  bled,  vous  met- 
trez des  bâtons  C.  fichés  en  terre , pour 
tenir  en  état  votre  hallier  B.  puis  vous 
placerez  votre  chanterelle  D.  dans  b ca- 
ge , de  vous  vous  pofierez  à £.  La  Figu- 
re indiquée  ci-deiTus  donnera  l’intelli- 
gcnce  enticre  de  ce  qu’on  vient  de  dire. 
Cette  forte  de  chalTe  eft  fort  agréable, 
de  bien  fruétueufe  , fur-tout  en  certains 
pays  oà  les  cailles  viennent  en  grand 
nombre. 

Le  tems  de  prendre  les  cailles  avec 
l'a^pcau  eft  depuis  le  mois  d’Avril  iuf- 
qu  en  Août  , que  ces  oifeaux  celfent 
d’être  en  amour.  On  n’y  prend  que  le» 
mâles  , qui  viennent  à l’appean  , lorf- 
qu’il  eft  bien  touché  , de  qu’il  contrefait' 
bien  le  chant  de  ces  oifeaux.  On  trouve 
de  ces  appeaux  chez  Ips  Clinquaillers^ 
ou  les  Merciers- Colporteurs  , & il  ne 
refte  qu’à  en  fçavoir  faire  le  choix,  pour 
fçavoir  s’ils  font  bons.  'Voyez  pourtant 
b F^Mre  de  b Planche  / /.  large  de 
deujflRigts  , de  longue  de  quatre  , fe 
terminant  en  pointe  comme  une  poire. 

Cette  bonrle  eft  à moitié  remplie  de 
crin  detheval,  de  il  fe  voit  à la  pointe  B. 
une  efpece  de  fiftlet  bit  de  l’os  du  jarret 
d’un  lièvre  , ou  du  grand  os  de  l’aile 
d’un  héron  , long  de  trois  doigts  , de 
dont  le  bout  C.  eft  accommodé  en  for- 
me de  flageollct  avec  de  b cire  molle  , 
qu’on  met  auflî  à l'extrémité  D.  qu’oii 
perce  néanmoins  avec  une  épingle  , fi 
on  fouhaite  que  le  fou  en  foit  plus 
ebir. 

On  lie  ce  fifllet  avec  la  bourfe  à l’err 
droit  E.  avec  du  fil  qui  foit  fort , du  (i 
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gros  de  Cordonnier  , ou  de  la  petite 
ficelle  : cela  fait , on  s’en  fert  de  la  ma- 
niéré que  voici.  Prenez  cet  appeau  , 
mettez-le  tout  de  fon  long  dans  la  pau- 
me de  votre  main  gauche  , & le  tenez 
avec  quelqu’un  de  vos  doigts  renverfé 
fur  le  cuir  : enfuite  frappez  celui  A. 
avec  le  derrière  du  pouce  de  la  main 
gauche  , & lorfque  l’appeau  eft  bon  , il 
imite  la  voix  de  la  femelle. 

L’autre  appeau  fe  voit  en  _F  G.  & 
H I.  eft  une  cage  propre  à mettre  une 
chanterelle.  Cet  appeau  , comme  nous 
l’avons  dit  , fe  trouve  chez  les  Mar- 
chands, & pour  le  faire  jouer  on  tient 
de'la  main  gauche  un  petit  morceau  de 
cuir  ; puis  on  prend  le  courcaillet  à l’en- 
droit G.  & on  lui  fait  imiter  la  voix  de 
la  femelle. 

Inftruit  de  ce  que  c’eft  qu’un  appeau, 
& de  la  maniéré  de  le  faire  jouer  , il  ne 
tefte  plus  qu’à  fçavoir  s’en  fervir  utile- 
ment ; & pour  cela  il  faut  à la  pointe  du 
jour  , ou  au  Soleil  couché  , qui  font  les 
deux  tems  les  plus  propres  à cette  chaflc, 
ou  à quelqu'autre  heure  du  jour  qu’il 
vous  plaira  , aller  dans  les  lieux  où  vous 
fçavez  qu’il  y a des  caillet. 

• Vous  aurez  vm  hallier  avec  vous  , 
long  environ  de  quinze  ou  dix-huit  pieds, 
& haut  de  trois  ou  quatre  mailles  , lar- 
ges chacune  d’un  pouce  & demi  , ou 
deux  tout  au  plus  -,  & fi  vous^|pmc- 
nant  vous  entendez  quelques  cailles  , 
vous  ferez  jouer  un  appeau  à deux  ou 
trois  reprifes. 

Si  elle  eft  fans  femelle  , fon*  ardeur 
aufti-tôt  la  fera  voler  alTez  près  de  vous  ; 
& fi  vous  voyez  qu’elle  n’obcilTe  point 
d’abord  à la  voix  de  votre  appeau  , ce 
fera  une  marque  qu’elle  aura  la  femelle , 
& qu’en  vain  vous  l’attendriez  pour  la 
prendre.  Dans  le  premier  cas  , appro- 
chez-vous à quinze  pas  de  ce  mâle  , 
'dtelTez  votre  hallier,  & fichez- en  bien 
les  piquets  en  terre.  Ce  fera  dans  un 
bled  verd  , ou  dans  on  pré  que  vous 
tendrez  voue  piège  dans  l’un  ou  l'au- 


tre , il  n’importe.  Suppole  votre  emüt 
au  deftiis  de  C.  Fiptre  44.  de  la  Planche 
J /.  il  faudra  drelter  votre  hallier  fut  le 
haut  d’un  fillon , ou  dans  le  pré  où  vous 
ferez  , de  maniéré  que  la  caille  en  tra- 
vetlànt  vienne  donner  dedans  fans  l’ap- 
percevoir  ; elle  vous  donnera  le  tems  de 
le  rendre. 

Cela  fait  , vous  vous  retirerez  , te 
lailTetez  le  filet  entre  l’oifeau  & vous , 
à la  diftance  d’environ  dix  pieds  : & vis- 
à-vis  le  milieu , couchez-vous  , ou  baif- 
fez-vous  tout  bas  ; prenez  votre  ap- 
peau , & fi- tôt  que  vous  entendrez  chan- 
ter votre  caille,  faitez-le  joiier  5 tappel- 
lez-la  , & quand  elle  celTeta  , celTei 
aulfi  , pour-lors  elle  ne  manquera  point 
de  venir  droit  à vous  ; & frappé  de  ce 
faux  fon  qui  imite  la  voix  de  la  femelle, 
ce  mâle  viendra  infailliblement  fe  jettet 
dans  votre  piège. 

Qiioiqiie  vous  voyez  votre  oifeau 
pris  , donnez  - vous  patience  quelque 
tems  , fouvent  il  n’eft  pas  feul  , bien 
u’il  n’y  ait  que  celui  qui  fe  falTe  enten- 
te ; car  il  fout  remarquer  qu’il  fuffit 
qu’il  chante  feul , pour  ^ue  d’autres  mâ- 
les entendant  l’appsau  viennent  tacite- 
ment pour  chercher  la  femelle , & don- 
nent par  ce  moyen  dans  le  hallier  : au 
lieu  que  pour  peu  qu’on  vient  à fe  re- 
muer , il  n’en  faudroit  pas  davantage 
pour  épouvanter  ces  oifeaux , Sc  les  obli- 
ger à n’y  pliu  revenir. 

Il  «rrive  quelquefois  qu’au  lieu  de 
donner  dans  le  filet  , l’oifeau  palTe  au 
long  : pour-lors  tenez-vous  tranquille , 
couché  que  vous  ferez  tout  à plat , ne 
remuez  point,  lailTez-la  s’écarter  de 
vous  ; & lorfqu’elle  fera  à portée  de  ne 
vous  plus  entendre  , ni  appercevoir  , 
palfez  de  l’autre  côté  du  filet,  donnez 
un  coup  ou  deux  de  votre  appeau  , 
votre  caille  aufti-tôt  ne  trouvant  point 
ce  qu’elle  cherche  , rebroufte  chemin , 
& vient  enfin  fe  prendre.  ^ 

Si  par  hazard  il  avoir  plû  le  jour 
qu’on  feroit  à cette  chalfc,  ou  qu’il  y 
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beaucodp  de  rofce  , il  faudroic  fe 
coucher  tout  proche  du  hallier  , & tou- 
jours de  l’autre  côté,  oà  vous  entendrez 
chanter  la  carlle  , parce  que  la  crainte 
qu’ont  ces  oifeaux  de  le  mouiller  en 
courant  à travers  l’herbe,  fait  qu’ils  vo- 
lent droit  à vous  j fie  comme  ils  font  fur- 
pris  de  vous  entendre , la  peur  d’etre  pris 
fait  qu'ils  aiment  mieux  donner  ainfi 
dans  le  piège  , que  de  s’élever  en  volant. 
Tel  eft  l’inftinél  des  cailles , fie  tel  le 
doivent  connoître  ceux  qui  fe  plaifent 
à ces  fortes  d’amufemens , s’ils  veulent 
y réullîr. 

Comme  les  cailles  ne  font  pas  tou- 
jours en  amour  , fie  que  l'appeau  pour* 
lors  ne  fait  plus  aucune  impreiTion  fut 
elles,  on  les  charte  à la  tirajfe.  Cet  exer- 
cice eft  agréable  fie  divertilfant  : voici 
comment  on  s’en  acquite. 

Les  tems  propres  pour  cela  font  les 
mois  de  Mai  Se  deSeptembte.  On  va  dans 
les  endroits  , où  l’on  entend  des  cailles , 
on  porte  une  tiralTe  , fie  l’on  mene  un 
chien  couchant  inftruit  à atteler  Id  plu- 
me. Refte  à préfent  de  fçavoir  comment 
fe  fetvir  de  l’un  fie  de  l'autre. 

Etant  donc  prêt  à chaiTer  , on  remar- 
que d’abord  le  vent , afin  que  le  chien 
charte  le  nez  dedans  ; il  font  bien  mieux 
le  gibier , fie  fait  des  arrêts  bien  plus  fré- 
quens  : on  lui  parle  doucement , fie  on 
le  fait  avancer.  On  le  fuit  , fie  fi-tôt 
u’on  voit  qu’il  s’arrête  , on  va  deux 
evant  lui  , l’approchant  environ  de 
quinze  pas  ; on  tient  chacun  pat  un  bout 
la  tirarte  déployée  , comme  on  voit  à 
la  Figure  46.  de  la  Plamhe  II.  pat  le 
moyen  d’une  corde  , qui  y fera  atta- 
chée. 

On  tire  ce  filet  le  plus  fort  qu’on 
peut , en  avançant  toujours , jufqu’a  ce 
que  le  chien  en  (oit  couvert.  Si  pour- 
lors  la  caille  ne  part  pas  , on  fait  du 
bruit  avec  fos  chapeaux , pour  l’obliger 
à s’envoler.  Etant  prifo  , il  faudra  d’a- 
bord plier  la  tirarte,  fie -ferrer  le  gibier 
dans  une  panetière. 

Ttme  11.  Pan.  IL 
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Elle  eft  fort  commode  pour  ttanfpoi- 
ter  des  oifeaux  vivans  , fans  qu’iU  fo 
blertent  , ou  du  gibier  mort , fans  qu’il 
fe  corrompe.  Les  Charteurs  s’en  fervent 
aufli  pour  porter  des  provifions  de  bou- 
che, pour  fe  rafraîchir  à la  chaffe.  Quand 
cette  caille  eft  ptife  , on  recommence  à 
remettre  le  chien  en  train  : on  lui  fait 
prendre  le  vent  , fie  on  lui  parle  com- 
me à la  première  fois.  Voyez  pat  la  Fi- 
gure, comment  le  chién  fie  latiraffe  doi- 
vent être  mis. 

On  peut  charter  foui  à la  tirarte , fie 
pour-lors  on  prend  ce  filet , le  chien  fie 
un  bâton  S.  ( Figure  47.  de  la  Planche 
II.)  gros  environ  comme  le  poignet , 
long  de  trois  ou  quatre  pics  , fie  ferré 
par  un  bout  R.  d’une  pointe  de  fer  en 
forme  de  douille  , dans  laquelle  on  at- 
tachera ce  bâton  avec  un  cloud.  Il  faut 
que  cette  pointe  ait  un  bon  demi  pic 
de  long. 

A ce  bâton , fie  environ  à un  pied  pro- 
che de  la  pointe  de  fer  , on  attachera 
un  des  bouts  de  la  corde  de  la  tirarte  Q. 
Cela  fait , on  charge  la  tirarte  fur  le 
bras  gauche,  le  bâton  ferré  dans  la  main , 
fie  l’on  met  le  chien  en  charte  , ainfi 
qu’on  l’a  déjà  remarqué  : on  l’anime 
un  peu  d’abord  , fie  on  lui  lairte  faire 
la  quête. 

Quand  on  voit  qu’il  a arrête , on  va 
à côté  de  lui  , éloigné  d’environ  deux 
toifos  : on  lailfe  tomber  la  tirarte  , on 
pique  en  terre  le  bâton  forte  , on  fait 
en  forte  qu’il  tienne  ferme  ; on  prend 
l’autre  bout  du  filet , fie  reculant  un  peu 
pour  s’éloigner  du  chien,  on  le  tire  bien 
en  le  tournant  devant  le  nez  du  chien  , 
jufqu’à  ce  qu’en  fe  rapprocliant  de  lui , 
on  le  touche  de  la  corde. 

Cela  fait  , fi  les  cailles  ne  s’élèvent 
point  , on  donne  du  chapeau  fut  la  ti- 
rarte , apres  l’avoir  lailfce  tomber  à bas , 
fie  aurti-tôt  on  voit  le  gibier  pris  , fie  on 
le  ferre. 

On  tirarte  aurtl  à l’appeau  au  lieu  de 
chien , mais  il  faut  que  ce  foit  dans  le 
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tems  que  les  cmUUi  font  en  chaleur^  & 
pour-lors  on  va  deux  petfonncs  de  com- 
pagnie : Tune  porte  une  tiralfe , & l’au- 
tre un  appeau.  C'cft  ordinairement  ou 
dans  les  bleds  verds , ou  dans  une  prai- 
rie qu’on  fait  cette  challe.  Là  il  faut 
écouter,oû  il  y a quelque  c4iUe  qui  cliaii- 
tfcrà , prendre  fon  appeau  , & lui  répora-' 
dre  , courir, où  l’on  juge  qu’elle  eft  j 
puis  fe  coucher  à terre  fans  faire  de 
Druit,&  attendre  qu'elle  chante  encore  un 
coup.  Alors  ayant  à peu  près  remarqué  où 
eft  la  cai/lr  , on  fe  Içve  , ou  déploie  fa 
tirafTe  j & la  prenant  par  'chacun  uri 
bout , on  la  traîiae  jufqu’.à  ce  qu’elle  fuit 
enveloppée  : enfuite  on  frappe  fur  ce_ 
filet  avec  fon  chapeau , pour  la  faire  p.ar- 
tir  , & on  la  prend  pour  ta  mettre  dans 
là  panetière.  ’ 

Le  vérir.aUe  tems  eft  une  heute  avant 
que  le  Soleil  fe  "couche , car  c’eft  pour- 
Idrs  que  les  femelles"  fe  promènent  dans_, 
l’herbe  , & qtie  le  mâle  ayant  perdu  fa 
compagne  , la  cherche  par-tout  en  mat- 
gaudant  , ce  qui  fait  qu’on  peut  aifé- 
meiit  le  fuivre.  Il  ne  faut  pas  qu’il  ait 
plù  pour  cela  , car  lorfque  l’Eeibe  eft 
m'oüilléc , foit  de  la  rofée,  ou  de  la  pluie, 
les  cailles  ne  fe  promènent  pomt. 

Ce  n’eft  pas  que  pour-lors  on  ne 
puifle  tirafler  les  cailles  , mais  voici 
comment  il  faut  s’y  prendre.  Quand  on 
a oüi  chanter  une  caille  , qui  fera  fans 
femelle  , il  faut  chercher  un  lieu  où 
Therbe  fera  haute  , & là  déployer  le 
filet  , & l’étendre  de  manière  que  là 
corde  par  où  on  le  tient  , regarde  la 
caille  , Sc  qu’il  foit  un  peu  élevé  de  ce 
côte-Là. 

Enfuite  on  fe  retire  derrière  Fa  tiraflè, 
& couché  contre  terre  , on  joUe  de  l’ap- 
peau 11' tôt  que  la  caille  chante  ; de  pour- 
lors  elle  vole  d’un  feul  trait  au-devant 
du  filet , & ne  manque  pas  de  chanter  : 
en  lui  répond  d’abord  d’un  coup  d’ap- 
peau feulement , pour  là  faire  avancer , 

& bientôt  elle  entre  fous  la  tirafte  , où 
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fl  eft  facile  de  la  prendre , après  l’avoir 
fait  lever  avec  le  chapeau. 

On  verra  au  mot  H A L L I E R la  ma- 
niéré de  le  faire  pour  les  cailles , les  ràle^ 
de  Gènes , & poules  d’eau.  Voyez  aullî 
au  mot  TIRASSE,  la  manière  défaire 
des  tiralEes  pour  prendre  des  cailles.  Il  y 
en  a qui  fe  pLiifeut  à engrailTer  des  ca;l- 
les , loit  pour  le  pTailîr  de  les  manger  > 
ou  d’eil  faire  de  l’argent  : pour  quelque 
motif  que  ce  foit , voici  comment  ceU 
le  pratique. 

On  a des  cages  faites  exprès  pour  les 
mettre  ; il  faut  qu’elles  lôient  baffes  , 
couvertes  de  toile,  crainte  quc_lesr<iifffx 
qui  vont  toujours  fautant , ne  fe  bleffent, 
la  tête.  Là  ces  ojfeaux  ne  doivent  poinc- 
manquec  de  nourriture  ; on  leur  donne, 
deux  fois  pat  jour  du  millet , ou  dp.  fro- 
ment put  avec  de  l’eau  qui  foit  nette. 
Oq  nourrit  ainlî  les  cailles  , jnfqu’à  ce 
qu’on  s’apperçoive  qu’elles  foient  gral- 
les  i puis  on  en  fait  ce  qu’on,  vept  : II 
c’cft  pour  la  Cuilîne  , on  lés  apprête  de, 
diftérejires  maniérés. 

On  fert  les  cailles  Sc  leS;  cailleteaMX 
cuits  à la  broche  : pour  cela.,  on.Ies^ 
plume,  on  les  vuide,  on  les  fait  refaire 
fur  de  la  braife  , on  les  enveloppe  bardés 
de  lard  d’une  feuille  de'vigue,,  &;onles- 
fait  cuire  de  belle  couleur. 

Pour  les  fervir  en  entrée  , on  les  faîc 
cuire  d'ans  une  braife  avec  tranches  de 
veau , un  bouquet  garni , barde  de  . lard  , 
iHi  peu  de  bon  beurre  , très-peu  de.fel,  , 
im  demi  verre  de  bon  vin  blanc  , une... 
eiullerée  de  bouillon  ; on  les  fait  cuite 
à très  petit  feu.  Quand  les  cailles  font, 
cuites,  on  les  retire,  on  mer  dans  leu.r_ 
cuiflTon  un  peu  de  coulis  ; on  dégraiffé  la  . 
faufle,  on  la  pafle  au^tatni.s,,  ôs.fi  .eUe 
eft  de  bon  goût , on  la  fert  fur  les  cailles 
Sc  cailleteaux.  On  peut  garni.ç  des  cailles 
cuites  de  cette  façon  , d’écreviffes  , ou 
de  ris  de  veau,  qu’on  lait  cuite  avec  les 
cailles. 

On  peut  encore  fervir  des  caiBes  aux 
choux  , garnies  de  petit  lard  .,  ou  au. 
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coulis  de  lentilles  comroc  les  perdrix’ 
Elles  fe  fervent  aufli  au  laurier  fur  le 
gril  , eu  tourtes  , en  pâtes  chauds  k 
froids , au  gratin  , aux  falpiquons  i on 
en  flic  des  potages , &c. 

, cailleteau,  c’ell  le  petit  de 
ta  c4iUe.  On  challè  les  cnilletedux  au 
fufil  > & ils  lê  fervent  rôtis  comme  les 
catUet. 

CAILLETTE,  ventricule  des  ani- 
maux. On  dit  : caiüette  dt  vedu , ou  rit 
deve«H‘,  c’eft  la  même  choie.  Voyex. 
RIS  DE  VEAU  pour  l'apprêt. 

C A L A D E , e«  terme  de  Manège  , 
eft  la  pente  d’une  éminence  d’un  terreia 
«levé  , par  où  on  fait  defccndtc  plu- 
iîeurs  fois  un  cheval  au  petit  galop  , 
pour  lui  apprendre  à plier  les  hanches  , 
& à former  fon  arrêt. 

CALANDRE,  petit  oifeau  du  gen- 
re des  alouettes  , & qui  n’a  point  de 
crête.  Il  fe  fert  en  Cuiline  comme  les 
alouettes , & fe  prend  de  même, 
ALOUETTE. 

CALIBRE  , ouverture  d’un  fufil, 
ou  d’un  piùolet , par  où  entre , ou  fort 
la  balle. 

CANAL,  en  terme  de  Manège , fe 
dit  de  la  concavité  qui  eft  au  milieu  de 
la  mâchoire  inferieure  de  la  bouche  du 
cheval,  qui  eft  deftinée  à place;  la  lan- 
gue , & qui  fe  rermine  aux  dents  ma- 
cheHetes.  Ceft  dans  ce  canal  que  croif- 
ient  les  barbillons. 

CANARD,  oiiêau  aquatique.  11  y 
eu  a de  deux  fortes , le  domeftique  , & 
le  fauvage  : celui-ci  n’eft  pas  fi  gros  que' 
l’autre  , il  a feulement  trois  doigts  au 
pied.  Les  racines  de  toutes  fes  plumes 
font  d'un  rouge  comme  de  (âng  , & fi 
attachées  à la  peau  , qu’il  eft  difficile  de 
les  arracher.  Son  ventre  eft  blanchâtre  , 
& fon  dos  eft  de  trois  ou  quatre  cou- 
leurs ; fçavoir  , d’un  jaune  rougeâtre , 
d’une  couleur  un  peu  tirant  fut  la  cendre, 
& mêlée  de  roi^e.  Il  a quatre  plumes  à 
les  ailes , qui  font  noires  à fes  extrémi- 
tés. Il  eft  tout  blanc  fous  le  bec  jufqu’à 
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l’eftomac.  Son  col  eft  environné  d'un 
collier  qui  eft  blanc  auffi  , & iâ  tête 
pour  l’ordinaire  ainfi  que  le  defios  de 
(bu  col , iônt  de  même  couleur  que  fon 
dos.  Il  a le  bec  noir. 

Il  fe  nourrit  de  toutes  fortes  de  grains 
qu’il  rencontre  , de  pttns  poilfons , de 
grenouilles , & d'autres  choies  de  cette 
nature , qui  fe  trouvent  le  long  des  eaux 
où  il  fe  plaît. 

Les  cétnardt  fditvd^es  fe  prennent  de 
plufieurs  maniérés  , tantôt  au  filet  & 
aux  lacets  , tantôt  par  le  moyeu  de  l’é- 
pervier , tantôt  à la  forme  i nous  allonr 
dire  comment  on  y peut  réuffir.  Ces 
oi  féaux  font  fort  rôles , leur  vol  eft  très- 
rapide  , & fi-tôt  qu’ils  font  à terre  ,'lls 
courent  fi  vite  y qu’mi  homme  ne  peut 
les  fuivre  à la  courfe. 

Pour  les  prendre  à la  gtü  , il  faut  d’a- 
bord fçavoir  où  les  cnnards  ftutvdges  fe 
trouvent  en  abondance  , s’y  tranfponer, 
& puis  tendre  ainfi  le  piège.  Ayez  une 
corde  un  peu  grolTe,  longue  de  dix  , 
douze  , julqu’à  vingt  piés  , fi  vous  vou- 
lez : d’ailleurs  prenez  deux  ou  trois  li- 
vres de  glu  de  la  plus  forte,  brouillez-la 
avec  un  peu  de  paille  brûlée , battez  bien 
le  tout  enfcmble  ; enfuite  vous  en  fro- 
terez  votre  corde.  Il  faut  que  la  glu  y 
foit  mife  le  plus  épais,  que  vous  pour- 
rez , parce  que  ces  oifeaux  étant  forts 
de  l’aile , pourroient  s’échapper  de  l’em- 
buche. 

Cela  fait , vous  prenez  votre  corde  ^ 
ou  plufieurs , fi  vous  voulez  , enfuite  de 
la  même  maniéré  ; plus  il  y en  aura , 
plus  vous  ferez  fûr  de  prendre  des  ca- 
fiardt.  Entrez  dans  l’eau  botté , car  dans 
ee  tems  l’eau  n’eft  pas  trop  chaude  ; ou 
bien  ayez  un  petit  bateau  , & portez  vos 
cordes  dans  les  joncs  , ou  roiuux  , qui 
iônt  les  endroits,  où  les  etmardt  fe  retirent 
ordinairement. 

Là,  vous  avez  deux  piquets,  que  vous 
plantez  & enfoncez , julqu’à  ce  que  les 
deux  boucs  forcent  à Heur  d’eau  ; vous 
y attachez  une  corde  tendue  bien  roide, 
. Lij 
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a laquelle  vous  attachez  d’efpace  en  ef" 
pace  de  petits  paquets  de  jonc  fcc,  qui  la 
loûtiendront  lut  l’eau.  Cette  première 
corde  ainli  tendue  , vous  en  prenez  d’au- 
tres , Cl  vous  en  avez , que  vous  attachez 
de  la  meme  manière  en  differens  endroits; 
puis  vous  vous  retirez  avec  votre  bateau 
fur  le  bord  de  l’eau  , en  attendant  que 
votre  proie  donne  dans  le  piège. 

Lorlijue  vous  vous  êtes  retiré  , les 
canards  accoutumés  d’habiter  ces  lieux  , 
né  manquent  pas  d’y  venir  , & s’y  pro- 
menant a leur  ordinaire  , ils  heurtent  la 
corde  , ils  s’embarrafTent  les  ailes  de  la 
glu  , & plus  ils  veulent  furmonter  ces 
obftacles^,  plus  ils  s’y  trouvent  pris  ; en- 
wte  qu’au  lieu  de  s’envoler  , ils  tom- 
bait , & fe  noienr.  Voyez  la  Figure 
6i.  de  la  PUniht  UIP 

Il  eft  coudant  que  ce  piège  eft  un  des 
plus  aflurés,  donc  on  puilfe  le  fetvit  pour 
prendre  ces  fortes  d'oifeaux.  On  refie 
depuis  le  matin  jufqu’au  foir  , ou  une 
apres  dinée  feulement  , à aller  voir 
la  réuflîte  de  cette  chalTe.  Enfin  on 
teprend  le  bateau  , & l’on  va  jufqu'à 
1 endroit  , oû  l’on  prend  ceux  qu’on  y 
trouve  pris , & noyés  à force  de  fe  dé- 
battre. 

On  prend  auflî  les  canards  fauva^es 
avec  des  filets  appellés  nappes  A.  La>/- 
gnre  C-  de  la  Planche  I V,  montrera  ce 
ue  c cfl.  On  obfervera  de  tendre  ces 
Icts  dans  un  endroit , où  il  y aura  au 
moins  un  demi  pic  d’eau  , afin  que  les 
pièges  foienc  cachés  , car  c’eft  une  choie 
elfentielle  pour  cette  chalTe  : c’eft  pour- 
qimi  lorfqià’on  veut  fe  donner  ce  divet- 
tÜTemcnt , il  faut  toujours  être  botté. 

, filets  fe  tendent  de  la  même  ma- 
niéré que  ceux  pour  les  pluviers  , donc 
nous  parlerons  en  fon  lieu  , excepté  qu’il 
faut  que  les  guédes  T.  foient  de  fer  , & 
fortes  à proportion  de  la  longueur  , & 
que  la  corde  du  filet  tienne  au  bout  de- 
chacune  , afin  que  le  filet  étant  verfé , 
les  canards  ne  puilfeiit  plonger  par  def- 
fousi  Si  les  guédes  ne  font  que  de  bois 
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il  faudra  caufe  de  leur  Icgéretc  mettr* 
du  plomb  au  pied  , tout  le  long  de  la 
corde  Q.  S.  pour  la  foire  enfoncer  dans 
l’eau  plus  promptement.  Ces  morceaux 
de  plomb  font  marqués  par  les  chiffres 
I.  X.  5.4.  5.  6.  7.  8.  9.  10.  II.  II.  If- 
On  pique  auffi  plufieurs  petits  crochets 
de  bois  , tout  le  long  du  bord  du  filet  / 
aux  chiffres  14.  ij.  16.  oppofés  à celui 
qui  tient  à la  corde  pour  le  tenir  arrêté  ; 
& pour  le  mieux  encore  on  y met  du 
plomb  , pour  empêcher  que  les  canarde 
pris  ne  s’enlevenr. 

Le  pau  forceau  Jf.  & la  poulie  Y. 
doivent  être  cachées  dans  l’eau  , crainte 
que  les  canards  no  les  voient  , ce  qui 
pourroit  les  épouvanter.  Qiand  on  veut 
prendre  ces  oifeaux  , il  faut  avoir  des 
canards  fauvages  E.  apprivoiiés  pour  fer- 
vir  d’appcllans , autant  de  mâles  que  de 
femelles.  Celles-ci  fe  doivent  attacher 
pat  les  pieds , partie  au  devant  du  filet . 
& les  autres  derrière , pour  manger  le 
grain , qu’on  leur  aura  jetté  dans  l’eau. 
On  retient  les  mâles  dans  la  loge  , & 
lorfqu’il  paffe  une  bande  de  canards  , il 
fout  d’abord  en  lâcher  un  qui  va  les 
joindre , croyant  y trouver  fa  femelle  , 
& ne  la  voyant , il  l’appelle.  La  cane 
attachée  dans  la  forme , entend  fon  mâ- 
le en  l’air , fie  pour-lors  elle  crie , fie  ex- 
cite celles , qui  font  avec  elles  d’en  faire 
de  même , fi  bien  que  le  canard  retour- 
nant à fa  femelle  qui  l’appelle,  vole  à 
elle , fe  jette  dans  la  forme  ainfi  que  les 
autres  qu’il  y entraîne,  fi:  d’abord  qu’ils 
y font  pofés,  on  fait  jouer  le  filet  pour 
les  prendre.  On  les  tue  auilî  tôt , hors  les 
canards  Sc  canes  privées,  qu’on  connoîc 
à un  petit  morceau  de  drap  rouge , ou- 
d’autre  couleur  qu’on  leur  met  à la  jam- 
be. 

Ilarrivequelquefois  que  le  mâle,  qu’on 
a lâché  , n’entend  pas  la  voix  de  la  fe- 
melle , loir  à caufe  du  vent  qui  eft  con- 
traire . ou  que  tardant  trop  a l’appeller,. 
il  s’éloigne,  Sc  pour-lors  il  fout  donner 
le  vol  a un  autre  ^ ^ à deux  mciiie  s'il 
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tfi  befôin , afin  de  ramener  la  bande.  Le 
teros  le  plus  propre  pour  prendre  les 

canards  aux  filets , cft  lorfqu’il  fait  une 
petite  pluie,  ou  bien  un  brouillard. 

Il  y a une  autre  manière  de  prendre 
\e%  canards  fatsva£cs  3U\  hceti -,  elle  eft 
aifee,  voici  comment.  Il  faut  d’abord 
l»iavoir  les  endroits,  où  il  vient  beaucoup 
de  ces  oifeaux,  & oblerver  qu'il  n’y  ait 
pas  plus  d’un  pied  demi  d’eau  , tel 
que  cela  ed:  pour  l’ordinaire  dans  les 
prairies,  lorique  les  eaux  font  debordées 
oti  qu’il  aplûen  abondance.  Ces  endroits 
étant  bien  remarqués,  on  y jette  pour 
appât  du  grain  à plufieurs  fois.  Ces  ani- 
maux ne  manquent  point  d’en  aller  man- 
ger, cela  les  y attire,  & fi  tôt  qu’il  ^ ont 
tare,  ils  y reviennent  toujours. 

Qu.jnd  pat-1.1  on  cft  iûr  en  quelque 
fajon  de  Ion  enttcpi  ife , on  a des  lacets 
A.  ( Figure  6s,.  de  ta  Planche  III.)  faits 
de  trois  crins  de  cheval  ; on  en  tend  )u(- 
qu  a deux  ou  trois  douzaines,  fi  onveut  , 
& on  les  attache  deux  ou  trois  a un  pi- 
quet B.  de  deux  bons. pieds  de  longueur, 
& de  la  maniéré  que  la  figure  le  mon- 
tre. 

Oblcrvez  qu’en  plantant  ces  piquets 
vous  devez  les  ficher  en  terre.  Je  ma- 
niéré que  le  bout  d’en  haut  fuit  un  peu 
caché  dans  l’eau,  afin  que  les  canardss'y 
prennent  plutôt  par  les  pieds  ou  par  le 
col,  lorfqu’ils  voudront  barboter. 

Les  filets  rendus,  jetiez  encore  du 
grès  dans  ces  endroitsi  retirez  vous,laif- 
fez  le  tout  ainil  : revenez-y  le  (oir  ou  le 
matin,  félon  l’heure  que  vous  aurez  ten- 
du vos  lacets.  Il  cfi  boit  que  vous  ayez 
d»  bottÿ.  Etant  arrive  , ramalTcz  la 
proie , que  fans  douce  vous  aurez  trouvé 
prife. 

Il  y en  a qui  rendent  autretnent  leurs 
lacets  ; voici  comment.  Ils  prennent  un 
piquet  A.  ( Figure  65.  de  la  même  Plan- 
che ) long  d'environ  deux  pieds.  Ils  le 
percent  en  croix  du  côté  du  gros  bout 
& pafTenc  dans  chaque  trou  un  bâton  B. 
die  la grolleut  du  petitdoigt,  Stlongd'en- 
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virondeux  pieds.  Il  faut  que  chaque  hi' 
ton  y entre  à force. 

Cela  fait,  on  prend  les  collets  C.  ou 
lacets  de  crin  pâlies  dans  un  nœud  cou- 
lant. .Attachez  eit  deux  ou  trois  à l’extré- 
mité de  chaque  bâton , enfuite  portez  le 
tout  ainlî  accommodé  à l’endroit , 01^ 
vous  voulez  tendre  votre  piege.  Eiquez- 
le  forcement  enterre,  de  maniéré  que 
l’eau  couvre  les  bâtons , & que  les  la- 
cets furnagent  un  peu.  Jectez  du  grain 
comme  il  a été  dit,  retirez-vous  , £c  lailTcz 
faire  le  refte.  La  figure  6 donne  une 
idée  allez  ailée  pour  rcuflir  en  cela.  * 

Lorlqu’on  tend  ces  (brtes  de  piégés 
il  arrive  quelquefois  que  dans  le  fond 
de  l’eau  il  y a de  grandes  berbes  qui  em- 
pêchent l’cfTet  du  grain  , & les  canards 
d’en  pouvoir  manger.  Cela  étant , il 
faudra  prendre  quelques  pierres  plates  , 
les  mettre  autour  des  piquets , & mettre 
le  grain  delfus.  On  t«iiJ  de  ces  pièges 
autant  que  l’on  louhaite,  mais  il  faut 
oblerver  de  les  éloigner  les  uns  des  au- 
tres. On  peut  clioitîr  l'une  ou  l’autre  de 
ces  deux  inventions , ceux  qui  y font 
bien  expérimentcs.airurent  qu'ellesréuC  . 
fiflénc  bien  toutes  deux. 

Les  canards  fe  prennent  encore  .à  l'ha- 
meçon C.  Pour  cela  il  en  faut  prendre 
qui  l'oient  un  peu  forts , les  attacher  cha- 
cun à un  piquet  D.  bien  enfoncé  en  ter- 
re , & y mettre  pour  appât  des  morceaux  . 
de  pain,  ou  de  chair,  des  fèves,  des  tri- 
pailles  & autres  ebofes  qu’on  fçait  qui  les 
attireitt.  On  y attadic  encore  des  petits 
poiiibns  ôc  des  grenouilles  E.  ou  des  vers 
de  terre , corarne  on  voit  à la  lettre 
F. 

Il  faut  que  les  ficelles  auxquelles  ce» 
hameçons  font  attachés , foient  un  peu 
fortes  pour  rcfiflet  aux  fecoufl'es  que  leur 
donneront  les  canards , qui  feront  pris  , 

Sc  qu'elles  foient  longues  d’environ  fix 
ou  fept  pieds.  Pour  être  plus  fur  de  fom 
entreptile il  eft  bon  que  dans  les  lieux, 
où  on  veut  tendre  des  hameçpns  , tels; 
que  poutroiejic  être  des  matais,,  ou  des 
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prairies  innoniWes  par  des  débordetnenî 
d'eau  , on  jetteroit  dans  ces  endroits  du 
grain  un  jour  on  deux  auparavant , afin 
d'y  attirer  les  canards. 

Ces  oifeaux  trouvant  ainfi  de  quoi 
manger , ne  manqueront  pas  d’y  venir. 
Lorfqu'on  aura  tendu  des  hameçons , & 
auflî-tôt  voyant  un  appât  qui  leur  con- 
vient , ils  courent  dellus,  & voulant  l’en- 
gloutir, ils  retrouvent  accrochés.  Il  faut 
obfetvet  que  les  piquets  foient  éloignés 
les  uns  des  autres  de  (ïx  à fept  pieds , & 

, placés  confùfément.  Il  furtn  que  dans 
l'endroitjoù  on  aura  tendu  les  hameçons, 
il  y ait  un  pied  & demi , ou  deux  pieds 
d'eau  tout  au  plus,  Sc  pour  y parvenir 
aifément,  on  prend  des  bottes  ou  un  pe- 
tit bateau  de  Pêcheur , fi  on  en  a. 

Les  canards  font  des  oifeaux  fort  ru- 
fés , Sc  qui  fe  méfient  des  moindres  cho- 
fes,où  l'on  pourroit  leur  tendre  des  piè- 
ges, ce  qui  fait  <fi'il  feroit  difficile  de 
les  tirer  avec  un  fufil , fi  l’on  n’avoit 
inventé  quelaue  rufe  pour  les  tromper. 
Les  endroits  les  plusfiirsauffi  pour  cette 
forte  de  chafTe,  font  toujours  ceux  dont 
* le  bord  de  l’eau  eft  éloigné  des  arbres  , 
ou  des  buiffons , du  moins  de  deux  cens 
pas. 

Là  les  canards  fans  crainte  fe  plaifent 
à fe  promener , foit  dans  les  prairies 
apres  quelque  débordement , foit  à la 
queue  de  quelque  étang,  ou  fur  fesbords, 
loit  dans  d'autres  endroits  marécageux  , 
od  l’on  fçait  que  ces  oifeaux  habitent  le 
plus.  Ils  cherchent  les  rivages,  parce 
qu’il  n’y  a guère  d'eau,  afin  de  barbo- 
ter plus  à leur  aife.  Tout  leur  fait  om- 
brage, excepté  les  animaux  qui  paiflëut  ; 
c’eft  pourquoi  il  ne  faut  prefque  rien  pour 
les  obliger  à s’éloigner  de  ce  qui  leur  fait 
peur. 

Or  pour  les  tromper,  on  fe  fait  faire 
im  habit  de  toile , qui  defeende  depuis  la 
tête  jufqu’aux  pieds,  de  couleur  de  poil 
de  vache  ou  de  cheval , avec  un  bonnet 
A.  ( Figure  64.  de  la  Planche  IF.  ) fait 
en  maniéré  d’une  tête  de  l’uii  ou  de  l’au- 
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tre  de  ces  animaux.  On  en  &it  faire  les 
manches  pendantes  en  forme  de  pieds 
de  bœuf  ou  de  cheval , pour  faire  pa- 
roître  quatre  pieds.  La  figure  B.  marque 
la  main  palTée  au  travers  de  cette  man- 
che. Enuiite  on  revêt  cet  habit , on  met 
ce  bonnet,  & en  cet  équipage  on  mar* 
che  le  dos  courbé , prciéntant  toujours 
le  bout  du  fufil  aux  canards. 

11  faut  marcher  de  côté  & d'autre, 
comme  un  animal  qui  paît,  toujours  en 
s’avançant  vers  les  oifeaux  , & fi-tôt 
qu’on  fe  voit  à portée , on  tire  les  ca. 
nards,  foit  dans  l’eau,  foh  en  volant  , 
en  cas  qu’ils  s'élèvent  avant  qu’on  ait  lâ- 
ché fon  conp.  L’heure  la  plus  favorable 
à ceae  chailc  eft  le  matin , que  ces  oi- 
fèaux  reviennent  des  champs.  On  peut 
tirer  pluiîeurs  fois  dans  un  même  en- 
droit, d'autant  que  \escanafdsne  revien- 
nent ps  tous  en  même  tems,  mais  à 
différentes  bandes.  Si  on  va  les  chaflet 
pendant  le  jour , on  ne  peut  guère  tirer 
qu’un  coup  00  deux , parce  que  ces  oi- 
feaux étant  pour- lorS  tous  de  retour  furies 
eaux , prennent  l'épouvante  au  premier 
coup , & s'éloignent. 

il  y en  a d'autres  qui  fe  fervent  d'une 
autre  machine.  Ils  prennent  trois  petits 
cerceaux  ou  cercles  D.  qu’ils  attachent 
avec  des  cordes , de  la  maniéré  qu’il  eft 
aile  de  voit  à la  lettre  C.  après  quoi  on 
met  tout  autour  des  branches  d’arbres 
bien  légères,  afin  que  la  machine  en 
foit  plus  aifée  à porter.  H faut  obfetver 
que  les  branches  foient  ajuftées  de  ma- 
niéré , qu’une  perfonne  ne  pulffe  être 
vûc  dedans  par  ces  oifeaux.  Cette  ma- 
chine ainfi  apprêtée, on  fe  mA  dedans, 
avec  un  fufil. 

On  s’approche  du  lieu  oil  font  les  ca- 
nards, Sc  fi  tôt  qu’on  les  appterçoit,  on 
s’avance  vers  eux  à petit  pas,  fans  que 
ces  oifeaux  fe  méfient  de  tien  ; fi  bien 
que  pat  cemoyen  on  les  approche d’auflî 
prêt , qu’on  le  fouhaitc  pour  les  tirer. 
L’heure  la  plus  commode  pour  fe  (èrvit 
de  cette  machine,  eft  le  matin.  On  prend 
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ainfi  les  hérons,  les  cignes , les-  gmcs  > 
les  cigognes , les  oies  lauvages  , les  fat- 
celles  & autres  oi  féaux  aquatiques.  On 
prend  encore  les  canards  fauvages  avec 
le  faucon  ; nous  dirons  comment  cela  fc 
fait,  en  parlant  de  la  Fauconnerie.  La 
lettre  E.  marque  la  machine  couverte  de 
verd , & la.maique  F.  la  marque  prête  à 
couvrit.. 

, Il  y a une  autre  maniéré  de  prendre 
le^  canards  fauvatej  , qui  regarde  pro- 
prement les  gentilshommes,  & ceux  qui 
ont  des  Seigneuries  eti  Fief,  & des  Châ» 
teaux  lîtucsdans  un  lieu, oû  il  palfc  beau- 
coup de  canards JautfOges  i c’eft  deconf- 
truire  unecanardiere,ou  des  mares  faites 
expies  pour  y tendre  des  filets,  afin  d'y 
prendre  quaniitc  de  ces  oifeaux  par  le 
moyen  des  canards  privés,  qui  appellent 
les  palTans,  5c  les  attirent  dans  iespic- 
g«,  dans  lefquels  le  Chafieur  fçait  les 
embarralfer,  quand  il  eft  habile  à cette 
chaffe.  On  fe  fert  ordinairement  pour 
cela  de  rets  faillans. 

On  peut  eiîcore  chafler  aux  canards 
fauvages  dans  les  étangs  en  la  maniéré 
qui  fuit,  8c  pour  cela  il  faut  être  plu- 
ficurs  perfonnes.  Cette  chalTe  fe  fait  au 
mois  de  JuiUei.,  quand  les  oifeaux  de  ri- 
vière m,üent  5c  ne  peuvent  voler,  ce 
qui  arrive  tous  les  ans.  Pour  donc  y. 
rcuûîr  , il  (àut- que  quelques-uns  d’entre 
ceux  qui  font  rfiandés  à cette  chalfe , 
comme  oaylàns  5c  autres  gens  de  cette 
efpece,  le  dépouillent  dcfafi'ent  un  tric- 
trac dans  les  grands  oifeaux  qui  font  au- 
tour des  étangs  ou  autres  lieux , od  l’on 
fçait  qu’il  y a des  camerds  fauvages,  tan- 
dis que  d’autres  dans  des  bateaux  vont 
le  long  des  bords , pour  ordonner  que 
tout  (oit  bien  difpofé. 

Chacun  doit  fe  munir  d’un  grand  bâ- 
ton pour  fefvir  de  perche  pour  con- 
duire le  bateau.  11  faut  obfetvcr  qu’a- 
vant que  de  Élire  le  triârac  à l’un  des 
deux  bouts,  ou  en  travers  de  l’étang, 
on  doitavoir,  ou  la  précaution  de  tendre 
des  panneaux  d'efpace  en  efpace , 5: 
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éloignés  railbnnablement , les  uns  des 
autres , comme  par  exemple  decinq  cen» 
pas  ; apres  quoi  on  commence  le  tric- 
trac, allant  doucement,  enforte  que  tous 
les  oili^x  qui  ont  des  petits  tous  grands 
5c  quall  prêts  à voler,  marchent  devant 
les  Chaileurs  avec  des  panneaux  , ôc  en 
piuûeuts  endroits.  Pendant  tout  le  tems 
de  cette  manœuvre , il  y a d’autres  pet- 
fonnes,  qui  obfecvent  quand  les  canards 
donnent  dans  le  piège  , où  il  s’en  prend 
un  grand  nombre  , 5:  de  maniéré  qu’ils 
ne  peuvent  s'cchaper  , ni  retourner  , à 
caufe  de  la  geande  quantité  de  peifon»- 
nés  qui  les  pourfuivent. 

Quand  on  elf  arrivé  aux  premiers 
panneaux,  on  palTe  outre,  5c  apresavohr 
r.amalTé  tout  ce  qui  a donné  dedans , on 
va  aux  auties,  où  l’on  en  fait  de  même, 
5c  continuant  ainfi,  cet  exercice,  on 
prend  tout  ce  qui  ne  peut  fc  lâu- 
ver. 

Cette  chalTe  eft  noble  , 6c  ne  peut  fc 
faire  par  conféquenc  que  par  des  per- 
fonnes qui  ont  de  grandes  Seigneuries  , 
5c  où  il  y a des  étangs  de  grande  étendue. 
Ces  triâracs  qu’on  fait , font  plufieurs 
perfonnes  alfemblées,  qui  font  do  bruit 
pour  eft'atoucher  les  canarels , 5c  autres, 
oifeaux  aquatiques , 5c  les  obligera  don- 
ner dans  les  panneaux , qiu  font  des  fi- 
lets, qu’on  mec  fut  le  paOâge  du  gros  8c 
du  menu  gibier,  pour  fe  prendre , 5c  qui 
font  compotes  de  plufieurs  pans  de  mail- 
les quartees  ou  en  lozanges. 

Le  canard  fauvage  cft  meil  eur  6c 
plus  eftimé  que  le  domeftique , 5c  tous 
deux  meilleurs  en  Hy ver , qu’en  coute- 
aucie  Saifon.  La  femelle  des  canards  fau- 
vages eft  eftimee  la  meilleure.  On  les 
ferc  ordinairement  rôtis,  fans  être  piqués 
ni  bardés,  après  les  avoir  flambés  5c 
vuidés  On  en  fai;  aulll  des  eutcées- 
Etant  cuits  à la  broche  5c  refroidis , on.- 
en  titeles filets  qu’on  met  en  diftèrentes- 
faulfes,  comme  au  jus  d'orange,  aux  an- 
chois & capes , en  falinis , comme  les 
aloueucs. 
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Pour  les  cttnaris  domejliquts  , on  les 
fert  de  plulîeurs  maniérés.  La  première 
cft  de  les  manger  rôtis  comme  les  autres. 
Si  l’on  veut  apprêter  des  canards  fauva- 
ges,OM  des  canards  domeJHcjues  aux  huîtres, 
on  les  troulTe , on  les  farcit  d’un  ragoût 
cuit  en  calTerole  , & compofe  de  ris  de 
veau , trufes  & huîtres , perfil  & cibou- 
les hachées , fel  8c  poivre , avec  bon  beur- 
re frais.  Ficelez  bien  vos  canards , de  peur 
que  la  farce  ne  tombe , 8c  les  faites  rô- 
tir à la  broche.  Etant  cuits , fervez-les 
avec  le  même  ragoût  par-deffus  , 8c  un 
coulis  de  champignons , le  tout  pour  en- 
trée. 

Pour  des  canards  en  ragoût  , on  les 
fait  cuire  à demi  à la  broche , on  les 
«cheve  dans  un  ragoût  de  ris  de  veau , 
culs  d’artichaux,  trufes  , champignons  , 
une  pointe  de  rocamboles , fines  herbes, 
8c  autres  afTaifonnemens.  Etant  cuits  à 
propos , on  les  fert  garnis  de  fricandeaux 
ou  autres  garnitures  ; ou  bien  étant  à 
demi-cuits  a la  btoche , on  les  coupe  en 
filets,  on  les  met  avec  des  concombres 
en  ragoût , quelque  rocambole  8c  jus  de 
citron.'Ceft  des  canards  aux  concombres 
qu’on  fert , fi  l’on  veut  ; pour  hors-d’ocu- 
■yre , on  fait  des  pâtés  8c  des  potages  de 
canards , voyez  ces  mots. 

CANARDIERE,  petit  lieu  cou- 
vert , préparé  dans  un  étang  ou  marais, 
où  le  Chalfeiir  fe  cache,  ou  Te  hute  pour 
tuer  beaucoup  de  canards , par  le  moyen 
d’un  canard  privé  8c  de  rets  faillans. 

CANELLON  de  crème  à la  glace, 
c’eft  encuifine  une  efpece  de  fromage  à 
la  glace  ; ce  qui  en  fait  la  différence , ce 
font  les  moules  dans  quoi  on  fait  glacer 
ces  cannclons.  Voyez  FROMAGE  A LA 
G'LIÎCE. 

CANELUDE,  eft  une  efpece  de 
curée, que  préparent  les  Fauconniers  pour 
le  vol  du  héron , 8c  qui  eft  compofeé  de 
fncre , de  canelle  , de  moelle  de  héron, 
ils  la  donnent  à leurs  oi  féaux  , pour  les 
rendre  héronniers,  8c  les  échauffer  à ce 
Tol. 
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CAPRES,  boutons  ou  fleurs , qui 
viennent  aux  fommités  de  quelques  pieds 
particuliers  de  câprier.  Les  fines  fervent 
a garnir  des  (âlades  cuites , 8c  à mettre 
entières  dans  les  faufles.  Les  grofles  fer- 
vent pour  les  fauffes , où  il  faut  des  ca. 
près  hajfcts. 

CAPTURE.  L'article  XXI.  de  l’Or- 
donnance du  Roi  du  mois  d’AoÛt  i66p. 
dit  : 

» Voulons  que  nos  Officiers  des  Eaux 
» 8c  Forêts,  8c  les  Capitaines  des  chafTes 
» connoi(rentconcurremincnt,8c  prpré- 
» vention  encre  eux  en  ce  qui  regarde 
» la  capture  des  Délinquans , lâifie  des 
»>  armes  , bâtons , chiens  , filets  8c  en- 
» gins  défendus , contravention  à la  ^re- 
" miere  Ordonnance.  8c  information  pte- 
“ miere  feulement.  « 

CAPUCINES,  ce  font  des  ffeuts 
rouges,  qui  fe  mangent  en  falade.  rcyn- 
en  la  culture  dans  le  DiéUonnaire  d’A- 
griculture. 

CAQJJETER,  on  dij  en  terme  de 
Chaffe  qu’un  chien  cat^ueie,  quand  il  crie 
ou  aboie  mal  à propos,  8c  hors  des  voia 
8c  fans  fujet. 

CARBON  A DE,  en  Cuifine , font 
des  pièces  de  viande  qu’on  fait  rôtir  fur 
le  gril,  comme  des  carbostadts  de  mou- 
ton. 

CARDES,  c’eft  ce.qui  eft  au  milieu 
des  feuilles  d’artichaux  ou  de  poitée , 
pour  s’en  fervir  en  cuifine  ; on  le  nettoie 
bien  de  leurs  filets , on  les  fait  cuire  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foient  molaffes,  8c  on. 
les  remue  de  tems  en  tems,  pour  que 
le  delfus  ne  noircilTe  pas.  Quand  elles 
font  cuites,  on  les  met  égoutter  , on  fait 
une  fauffe  blanche  avec  une  pincée  de 
farine,  de  l’eau,  du  beurre,  du  fel,  du 
poivre  8c  un  filet  de  vinaigre  j on  la  lie 
fur  le  feu,  8c  on  y met  les  cardes, qu’oa 
fait  bouillir  un  petit  moment  à petit  feu, 
pour  qu’elles  prennent  du  goût.  Si  le 
beurre  étoit  tourné  en  huile  , ce  feroit 
une  marque  que  la  fauffe  feroit  trop 
épaifl'e , on  y mettroit  une  cuillerée  d’eau, 
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& on  les  reniueroit  jiifqu’à  ce  qu’elle  fût 
refenuc  comme  auparavant.  On  peut 
encore  mauger  les  cardes  avec  une  (àufle 

au  beurre  roux  , bon  jus  de  bœuf.  Ici, 
poivre  & farine  frite  pour  Ibiion. 

CARDONS  D'ESl’AGNE,  plante  po- 
tagère. En  Cuifincon  les  épluche  de  leurs 
filets,  on  les  coupe  par  morceaux  , & 
les  ayant  bien  lavés,  on  les  fait  blinchir 
à l’eau.  Etant  blanchis , on  a de  bon  jus, 
on  le  met  dans  une  cafiêrole  avec  les 
cardens,  moelle  de  bœuf,  un  peu  de 
parioefan  ; on  fait  mitonner  Icînut  en- 
Icmble  bien  aifailonné,  on  y met  un  fi- 
let de  vinaigre;  après  les  avoir  bien  dé- 
grailTes , on  les  fert  chaudement  pour  en- 
tremets. En  épluchant  les  rcardons , on 
doit  rejetter  ceux  qui  fonrereuxée  verds. 
Quand  on  les  a tiré  de  l’eau  tiede  pour 
les  éplucher  , on  peut  encore  les  faire 
cuire  avec  du  bouillon  oû  on  aura  dé- 
layé uné  cuillerée  de  farine;  on  y met 
du  lel , oignons,  racines , bouquet  de  fi- 
nes herbes,  filet  de  verjus,  ou  verjus  en 
grain  éc  un  peu  de  beurre  ; & quand 
ces  cardons  font  cuits,  on  les  retire  pour 
les  mettre  dans  un  bon  coulis,  avec  un 
peu  de  bouillon  ; on  les  fait  boiiillir  dans 
cette  fauffe,  pour  qu’ils  prennent  goût, 
& on  les  fert.  Il  faut  que  la  laulfe  ne  (oit 
ni  trop  claire  , ni  trop  liée  & d'un  beau 
blond.  Pour  manger  les  cardans  en  mai- 
gre, on  y tait  une  laulfe  comme  aux 
cardes. 

CAREVAUT,  c’eft-à-dire  en  ter- 
me de  Chalfe , que  le  cerf  reroutne  en 
fbn  pays. 

C A R O T E , plante  potagère  , dont 
on  fe  (èrt  en  Cuilîne  dans  toutes  fortes 
de  potages , pour  des  braifes  & des  cou- 
lis. On  garnit  des  petites  entrées  avec 
des  carotes  ; pour-lors  on  les  coupe  de 
la  longueur  de  deux  doigts , on  les  tour- 
ne en  rond  , on  les  fait  cuire  un  quarc 
d’heure  dans  l’eau  ; on  les  met  enfuite 
dans  une  calTerole  avec  bon  bouillon,  un 
verre  de  vin  blanc , un  bouquet  de  fines 
herbes  Sc  un  peu  de  Tel.  Qiund  elles  font 
Terne  U.  Pm.  II. 
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cuites , on  y ajoute  un  peu  de  coulis  > 
pour  lier  la  CrulTe  , & on  l'ert  avec  ce 
que  l’on  juge  a propos. 

CARPE,  c’eft  un  ixrifTon  d’eau  dou- 
ce fort  commun,  quia  des  écailles  fort 
larges  , plus  dorées  les  unes  que  les  au- 
tres, Ce  poilfon  fc  plaît  dans  Icsét.angs, 
dans  les  lacs,  d.ins  les  marais  & dans  les 
rivières.  11  vit  d'herbes  & de  limon. - 

Ou  prétend  que  la  carpe  efl'  habile  à 
éviter  le  piège  qu’on  lui  tend  , que  s’é- 
lançant en  l'air,  elle  faute  pat  delfus  le 
file: , fi  les  Pécheurs  ne  préviennent  cet 
inconvénient  ; ou  bien  on  dit  qu’elle 
s’enfonce  la  tète  en  terre , & que  lotfi' 
qu’oii  a tendu  le  filet  , il  ne  peut  que 
palfer  par  delfus  en  lui  touchant  feule- 
ment la  queue. 

Pour  f.ure  une  bonne  pèche  de  carpe, 
on  prend  des  hameçons  d’acier,  & des 
lignes  de  foie  verte  , fortes , éc  grolfes 
comme  le  bout  d’un  fer  d'aiguillette  : , 
vous  les  attacherez  a de  grandes  gaules, 
qui  foient  d’un  bois  pliant,  qu’on  ente 
dans  un  fureau.  La  maniéré  de  le  faire 
fe  voit  affez  tous  les  jours , parmi  ceux 
qui  fe  mêlent  de  pêcher  aiiili. 

On  a foin  de  mettre  à cette  ligne  un 
morceau  de  liège  , éloigné  de  1 hame- 
çon félon  qu'oii  juge  que  l’eau  eli  pro- 
fonde , & de  manière  que  cette  ligne 
étant  jcttcc  dedans,  il  y a en  ait  long 
d’un  pied  qui  trempe  au  fond  de  cette 
eau , avec  l’appâc  au  bout  ; car  II  la  li- 
gne ne  trempoit  pas  d’environ  un  pied  , 
la  carpe  la  verrott , & elle  ne  mordroic 
point.  Quelquefois  lorfque  les  carpes  le 
fentent  prifes , & qu’elles  (ont  extrême- 
ment gtolfes , il  arrive  que  par  les  efforts 
qu'elles  font , elles  brilent  la  ligne  , Il , 
pat  quelque  moyen , on  n’y  fçait  y re- 
médier ; voici  comment. 

On  fait  une  ligne  de  cinq  à fix  toi- 
fes , plus  grande  qu’à  l'ordinaire  ; * n’eft 

fiourtant  pas  à dire  pour  cela  qu’il  faille 
a jeiter  ainfi , mais  on  l'entortille  au- 
tour Je  la  gaule, & on  n’en  lailfe  qu’au- 
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tant  qu’on  jure  d’en  avoir  beroin  pour 
pêcher  d’abord. 

Enfuite  , & lorfque  (li  carpe  a donné 
à l’hameçon  & qu’on  fent  qu’elle  fait  de 
grands  elfotts  pour  s’échapper,  on  ne  la 
violente  point  : mais  dctottillant  petit  à 
petit  la  ligne,  oh  lui  donne  la  liberté  de 
le  promener.  Elle  ne  tarde  guère  à fe 
noyer,  & on  la  prend.  Il  n’y  a que  les 
grolfes  carpes  qui  font  fujettes  à cet  in- 
convénient. 

Mais  comme  il  y a des  carpes  fi 
monftrucufes  quelles  romproient  toutes 
fortes  de  lignes  , il  vaut  mieux  fc  fetvir 
de  celle  marquée  D.  F/ç«re  34.  de  la 
flanche  X.  Il  faut  que  la  liçne  ait  fix 
toifes  de  longueur  plus  qu’à  1 ordinaire , 
& ayant  attaché  le  bouc  au  bacon  f.  & 
tourné  la  ligne. pluficurs  fois  autour  du 
bâton  , vous  l’arrêterez  au  bout  G.  puis 
vous  prendrez  un  petit  bâton  E.  long  de 
quatre  pouces,  qui  fera  un  peu  fendu 
par  les  deux  bouts  , & le  polânt  proche 
du  bout  G.  oïl  doit  être  fiché  un  petit 
brin  de  baleine  , à quoi  la  ligne  tienne  , 
on  fera  entrer  le  cordon  de  la  ligne  dans 
«ne  de  ces  fentes  H.  & on  dévidera  la 
ligne  fur  I.  le  milieu  du  petit  bâton  fen- 
du , enforfe  qu’il  n’en  refte  plus  que  ce 
qu’il  en  faudra  , pour  pécher  comme 
avec  une  ligne  commune.  On  fait  après 
cela  entrer  le  cordon  de  la  ligne  dans 
une  autre  fente  du  bâton  K.  puis  on  mec 
l’appât  & on  pêche.  Ce  qui  fera  ployé 
fiir  le  petit  bâton  ne  fe  défera  point , 
que  lorfque  la  carpe  fera  prife  & qu’elle 
fera  fes  efforts  ; & pour  lors  ayant  de 
l'ébat,  on  aura  le  moyen  de  la  laiffer  fe 
lourmenter  , fans  qu’elle  rompe  aucune 
chofe , ce  qui  la  fera  prendre  aifé- 
menc. 

Il  y a une  autre  maniéré  de  pêcher  les 
carpes  à la  ligne.  On  choifit  un  endroit 
dans  l'eau  qui  foit  uni,  fans  pierres  & 
fans  herbes  dans  le  fond , ce  qui  empe- 
cheroit  faus  doute  que  ces  poilTons  ne 
fc  ;iriiTent.  Mais  quand  le  fond  de  la  ri- 
vière tt’eft  poiiu  tel»  ou  peut  faite  coa- 
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1er  au  fond  une  porte  A.  ( Figure  54.  it 
U Planche  X.  ) lur  laquelle  on  aura  loin 
d’appâter  de  cems  en  cems  avec  des  fè- 
vos  cuites , fie  fur  laquelle  on  pofeta  les 
hameçons  chaque  fois  qu’on  voudra  pê- 
cher. 

Il  eft  bon  aufli  d’obfetvet  que  l’en- 
droit  où  l’on  pêche  , foie  accculble  aux 
carpes , fi  les  bords  étoient  efearpés , 6e 
que  l’eau  fût  beaucoup  plus  baffe,  on  ne 
pourroic  rien  faite  qui  vaille.  Cette  ma- 
uiere-ci  efi  difierence  de  la  précédente , 
3e  voici»comment  on  y réume. 

Etant  certain  d’un  endroit  oû  il  y a de 
la  carpe  , il  faut  quatre  ou  cinq  jours  de 
fuite  y jettet  de  l’appât  foir  & matin. 
On  prend  ordinairement  des  fèves  ou 
haricots , préparés  de  la  manière  qui 
fuit. 

On  prend  dps  fèves , environ  la  qua- 
trième partie  «^un  boiffeau  ,^n  les  fait 
tremper  dans  l’eau  environ  fepr  ou  huit 
heures  ; enfuite  on  les  met  dans  un  pot 
neuf  vernilfé  en  dedans , avec  de  l’eau 
de  riviere.  On  les  fait  bien  bouillit  juf- 
qu’à  ce  qu’elles  foienc  prêtes  d'être  à 
moitié  cuites.  Cela  fait , mêlez-y  trois 
ou  quatre  onces  de  miel,&  deux  ou  trois 
grains  de  mufc,avcc  environ  la  grofleuc 
de  deux  fèves  d’alocs,  citrin  en  poudre  ; 
achevez-les  de  cuire  a moitié,  après  quoi 
retirez-les  pour  vous  en  fetvir  dans  l’oc- 
calîon. 

L’endroit  choifi , la  ligne  & l’appât 
a in  fi  apprêtés,  on  prend  les  plus  grolfes 
fèves  pour  mettre  à l’hameçon  , afin  de 
faite  enforte  qu’il  y foit  tout  cachc.hors 
la  pointe  qui  doit  un  peu  en  fortir.  Il 
faut,  pour  bieit  faire,  aller  à cette  pêche 
aux  heures  marquées  ci-dclfus  , & ajuf- 
ter  la  ligne  B.  ( figure  3 4.  de  la  PUnelse 
X.  ) comme  nous  l’avons  dit.  Etant  ar- 
rivé au  lieu  deftiné , on  jette  la  ligue 
en  gardant  le  filcnce  , & ne  remuant 
pas. 

Quand  on  voit  néanmoins  que  la  li- 
gne eft  au  fond  , ce  qui  eft  une  marque 
q^ue  U ligne  a donuc  a l’amorce  , on  ti- 
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re  la  ligne  en  haut,  pont  pkjuer  le  poif-  chaud , & l’y  lailTez  l’cfpace  de  quinze 
fon,  qui  fi-tôt  qu’il  fe  fentira  pris  s’a-  jours  ou  trois  l'emaines  , pendant  lequel 
gîtera.  En  ce  cas , on  lâche  la  ligne  peu  rems  elle  devient  en  huile.  Il  faut  tirer 
à peu  comme  il  a été  dir.  La  etrpe  fe  alors  cette  bouteille  bien  bouchée,  crain- 
promeneta , & petit  à petit , perdant  de  te  que  cette  liqueur  ne  s’évapore  trop, 
les  forces , il  fera  facile  de  la  cirera  foi.  Quand  l’envie  prendra  de  pêcher , pre- 
Quand  elle  fera  à portée,  on  lui  met  nez  de  la  mie  de  pain, un  peu  de  chene- 
d’abord  le  doigt  dans  la  gueule  , & on  vis , pilez  le  tout  enlemble  , imbibez- 
l’amene  fur  terre  le  plus  adroitement  le  de  votre  huile , & faites-en  un  corps, 
qu’il  eft  polïîble.  Cela  fait , fépatez-le  en  petites  boulct- 

Pour  mieux  faite , on  fe  fert  d’une  tes  grolTes  comme  des  fèves , garnilfez- 
truble,  C.  qui  e(l  une  efpece  de  blet  alTez  en  votre  hameçon , & pêchez  à l’ordi* 
connu.  Keyft  la  Figure  de  U fUn-  naire. 

che  X.  Il  faut  l’avoir  auprès  de  foi  quand  On  fe  fett  de  l’un  ou  de  l’autre  de  ces 
on  pêche.  Si  l’on  eft  unil , & que  l’on  deux  appâts , pour  appâter  les  endroits 
voie  approcher  la  carpe,  il  faut  mettre  où -l’on  fçait  qu’il  y a de  la  carpe  , Sc 
le  pied  fur  la  ligne,  & lorff^  le  poitTon  dans  le  tems  preferit.  Le  meilleur  tems 
fera  à trois  ou  quatre  pieds  du  bord  , on  pour  pêcher  b carpe  à b ligne  eft  depuis 
plonge  le  filet  dans  l’eau  , on  le  glillè  le  mois  de  Juin,  jufqu’en  Août , elle  eft 
fous  la  carpe,  on  le  leve,  & elle  t’y  pour-lots  fort  aft'amée;&  dans  cette  fai- 
trouve  enfermée.  Cette  truble  doit  avoir  fon  , il  y en  a même  qui  ne  fe  fervent 
deux  pieds  de  profondeur , afin  que  le  que  de  vers  de  tetre , ou  de  fèves  cuites 
poilfon  ne  puifle  en  fortir  quand  il  y eft  dans  l’eau. 

pris.  Pour  faire  venir  le  poHfon  après  b li- 

Au  lieu  de  fèves,  dont  on  vient  de  gne,  on  prend  deux  grains  de  mufc,qua- 
parler,  cm  fe  fert  û l’on  veut  de  l’un  ou  tre  gouttes  d’huile  d’afpic  , autant  de 
de  l’autre  des  deux  appâts  qui  fuivent.  momie  & de  camphre  ; on  en  frote  fou- 
Le  premier  fe  fait  de  la  maniéré  que  vent  l’hameçon  , on  l’amorce  à l ordi- 
voici.  naire , & tout  le  poiffon  des  environs  y 

On  prend  du  marc  de  chenevisfon  viendra.  On  peut  auffi  amorcer  l’hame- 
en  trouve  chez  les  Huiliers  ) ; la  dofe  çon , avec  une  vieille  calote  ou  vieux 
eft  d’une  livre  : deux  onces  de  momie  ; chapeau  gras  ; le  plus  vieux  eft  le  meil- 
clle  fe  vend  chez  les  Apothicaires  : deux  leur  : on  le  coupe  par  petits  morceaux, 
onces  de  fain-doux , autant  de  miel , une  Cela  eft  très-luc  pour  le  petit  poiû 
livre  & demie  de  pain  blanc  ralTis , & fon. 

quatre  grains  de  mufe.  On  mêle  le  tout  Void  la  maniéré  de  prendre  les  car- 
cnfemble , on  en  fait  une  efpece  de  pâte  pei  au  tramail  le  long  des  crônes.  C’eft 
qu’on  coupe  par  morceaux  gros  comme  â ceux  qui  aiment  fort  cette  pêche  , à 
des  pilules , puis  on  s’en  fen  pour  garnir  fréquenter  fouvent  les  rivières , de  fça- 
l’hameçon.  11  eft  bon  que  cette  pâte  ait  voir  où  font  les  meilleures  crônes  , qui 
un  peu  de  corps  , & ce  n’eft  que  par  le  font  des  cavernes  où  les  poilToiis  fe  rcri- 
moyen  du  marc  de  chenevis  qu’on  lui  rent  quand  ils  entendent  du  bruit.  Qiiand 
en  peut  donner.  Cet  appât  eft  merveil-  on  veut  pêcher  heureufement  le  long" 
leux.  En  voici  un  autre  qui  n’eft  pas  des  crônes,  il  faut  fe  tranfporter  dans 
moins  fûr.  un  lieu  , où  l’on  fçait  qu’il  n’y  arien  qui 

Prenez  de  b chair  de  héron  mâle  ou  puillê  empêcher  d’y  tendre  le  filet,  com- 
fcmelle , vous  b mettez  dans  une  bou-  me  pourroieirt  être  quelques  arbres  ren- 
isille  que  vous  esiteircz  dans  du  famiex  vetl».  Si  ce  n’eft  pas  allez  d’un  tramaH 
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pour  enfermer  le  crône  , on  en  prend 
deux , & pour  les  tendre  on  a plufïeurs 
perches  de  faute  ou  d’autre  bois.  Il  ne 
faut  pas  qu’elles  foient  blanches  , car  le 
poilfon  à la  vue  s’en  épouvanteroit. 

Ce;  perches  feront  longues  à propor- 
tion que  l’eau  fera  profonde , & grofles 
comme  le  bras  , pointues  par  le  gros 
bouc , & tout  unies  Sc  bien  droites.  Ces 
perches  étant  ainfi  préparées , on  les  pi- 
que dans  l’eau  le  long  du  bord  de  la  ri- 
vière à lix  pieds  Tune  de  l’autre  , obfer- 
vant  que  pas  une  ne  fe  trouve  a l’entrée 
des  crônes , cela  feroic  peur  au  poilfon. 
11  faut  qu’elles  foient  piquées  en  terre  à 
force , & arrêtées  par  le  haut  avec  une 
corde  , atMchée  .à  un  arbre  , s’il  s’en 
trouve  , ou  à un  piquet  qu’on  .plan- 
tera. 

Ces  perches  feront  percées  à fleur 
d’eau  d un  trou  à fourrer  le  petit  doigt , 
qui  lervira  .à  mettre  à chacune  une  che- 
ville de  pareille  grolfeur , longue  d’un 
demi  pied  , Sc  de  bois  verd.  A chaque 
bout  des  chevilles  fera  une  coche  pour  y 
attacliér  une  ficelle  un  peu  forte , lon- 
gue d’un  pied  ou  environ.  Ces  ficelles  , 
éi  ces  chevilles , fervent  pour  tenir  atta- 
chée une  corde  qui  ttaverfe  les  per- 
ches. 

Qiiand  le  Pêcheur  a ainfi  tout  prépa- 
ré , il  prend  un  rramail  ou  plufieurs , s’il 
eu  eft  befoin  : il  le  déploie , & le  tend 
dans  l’eau  a fleur  du  bord  de  la  tiviere  , 
& de  maniéré  que  le  plomb  tombe  un 
peu  au  delfus  des  crônes , afin  de  les  en- 
fermer. On  remarquera  que  les  chevil- 
les , dont  on  a parlé , ne  tiennent  que 
très-peu  dans  leurs  trous , afin  que  tirant 
kl  corde  qui  les  tient , elles  en  Portent 
aifément , & donnent  la  liberté  au  filet 
de  s’étendre  pour  fermer  le  plfage  des 
crônes , ce  qui  aryvc  lorfque  la  corde  , 
oîl  elt  attaché  le  plomb  du  filet , tombe 
tout  à coup. 

Lqrl'quc  le  filet  eft  ainfi  tendu , on 
porte  le  bout  de  la  grande  corde  , qui 
iravcrle  les  perches  ^ & qui  tient  aux 
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chevilles  à l’autre  bord  de  la  rivière , oà 
on  rattache  à un  piquet  ou  autre  chofe 
de  cette  nature  qui  s’y  rencontre  alors. 

Le  Pêcheur,  qui  veut  tendre  le  tramiûl 
de  la  forte , doit  huit  jours  auparavant 
avoir  préparé  les  perches , comme  nous 
l’avons  dit , afin  que  le  poHTon  accou- 
tumé à les  voir  ae  s’en  épouvante 
pas. 

Après  qu’on  a tendu  le  filet , on  cher- 
che une  place  nette  d’herbes  , afin  que 
le  poilfon  puilfe  voir  l’appât  qu’il  faut  lui 
jetter.  Cette  place  fera  éloignée  des 
crônes  environ  de  cent  ou  deux  cens 
pas.  Ceft  fur  les  cinq  ou  fix  heures  du 
loir  , l’efpace  de  fix  ou  huit  jours, qu’on 
doit  appâtet^es  carpes  , avec  des  fè- 
ves préparées , ainfi  qu’on  l a dit  ci-de- 
vaiu. 

La  veille  que  les  Pêcheurs  ont  rcfolu 
de  tendre  leur  filet  , au  lieii  de  jetter 
fimplenient  l'appât  compofé  , ils  ont  loin 
un  peu  auparavant  que  de  le  tiret  du 
feu , d'y  mêler  environ  la  grolfeur  de 
deux  fèves  de  la  poudre  d’alocs  citrin 
qu'ils  laifl'eroiit  bouillit.  Cela  fait  vuidet 
le  poilfon.,  & le  tend  aflàmé  j>endanc 
deux  ou  trois  jours  , ce  qui  l'oblige  de 
fortir  de  bonne  heure  des  crânes. 

L’heure  propre  pour  aller  pêcher  eft 
fiir  les  trois  heures  après  midi.  On  va  à 
l’endroit  oi\  l’on  veut  appâter  le  poilfon, 

& on  y jette  huit  ou  dix  poignées  de  fè- 
ves préparées,  puis  on  s’en  va  pour  reve- 
nir lut  le  foit  bien  tard.  On  juge  bien  que 
pour  pêcher  ainfi,  on  doit  être  pluiieurs; 
car  il  faut  qu’un  des  Pêcheurs  , loit  fur 
le  bord  où  le  filet  n'eft  point  tendu, pour 
y tenir  la  corde  qui  y eft  att.achéc , tan- 
dis que  les  autres  s’en  vont  finis  faire  de 
bruit  au  dellus  de  l’endroit  appâte,  peut 
y frapper  l’eau  avec  des  percnes,&  foiiil- 
1er  au  fond  & le  long  des  bords,  afin 
d’obliger  le  poilfon  de  quitter  ces  lieux 
& de  le  retirer  dans  les  crônes. 

Ce  bruit  fe  fait  après  que  celui  qui 
tient  la  corde , qui  fait  jouer  le  filet , a i 
donué  le  ligiul  3 lui , de  fou  côté , bien 
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entendu  dans  Ton  art  , 'rite  le  tiamail 
aulll-côt  qu’il  entend  le  bruit.  A ce  choc 
la  corde , où  les  plombs  font  attachés , 
■ tombe  au  fond  de  l’eau , & le  filet  ferme 
ainfi  l’entrée  des  crônes.  Le  poiiTon  , 
qui  veut  fe  fauver  dans  fa  retraite , don- 
ne dans  le  piège,  d’où  on  le  rire  apres. 
Il  s’y  prend  aufli  d’autres  poilTons  que  les 
carpes , & cette  pcrfie  , quand  elle  eft 
bien  entendue,  donne beaucaup  de  pro- 
fit. 

La  Figure  j <5.  de  la  Planche  X,  rcpré- 
fente  le  tramail  tendu  le  long  des  erô- 
iies  ; & la  Figure  37.  les  perches  prépa- 
rées, pour  y mettre  le  filet,  afin  de  faire 
mieux  comprendre  la  chofe.  Il  fe  trou- 
ve quelquefois  des  rivières  remplies  de 
beaucoup  de  crônes,  & qu’on  ne  peut 
fermer  qu’avec  un  grand  nombre  de  fi- 
lets, ou  bien  ces  rivières  feront  fans  crô- 
nes ; mais  d’ailleurs  fi  garnies  de  grands 
herbiers,  d’arbres  renverfés,  ou  de  ma- 
niérés de  petits  rochers  , qu’on  n’y  peut 
pécher , comme  on  a coutume  de  taire 
ailleurs  , avec  des  filets  nommés  /èines  , 
ou  ceux  en  tramail , dans  des  endroits 
où  tien  n’y  fait  obftacle.  Pour  prendre 
du  poilfon  dans  ces  fortes  d’eaux  , foit 
rivières,  étangs  , marais  ou  foliés  , il 
faut  de  toute  nécellité  en  nettoyer  une 
place  lorrgue  depuis  trente  jufqu’a  cin- 
quante pas  , qui  foit  fans  herbes  , ni  au- 
tre choie,  qui  puilfe  empêcher  la  réutlî- 
te  de  la  pêche. 

Cela  fait , on-appâte  cette  place  avec 
des  fèves  cuites  avec  tic  l’aloê's,  & des  le 
premier  jour  que  cet  appâtieft  mis , on 
s’en  va  liir  le  rivage  A.  de  la  riviere , 
étang  ou  marais , Figure  3 8.  de  la  Plan- 
che XI.  On  y pique  à fleur  du  bord  une 
perche  C.  non  pelée , mais  félon  la  pro- 
fondeur de  l’eau,  bien  droite  , grolfe 
comme  le  bras,  & unie  tout  du  long, 
enlorte  que  le  filet  ne  puilfe  s’y  accro- 
cher. 11  faudra  que  le  gros  bout  de  cette 
perche  foit  coupé  en  pointe,  pour  le  fai- 
re entrer  dans  le  fond  de  k riviere. 
Quand  cela  efl  fiait,  ou  va  fur  l’eau , en- 
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viron  à deux  toifes  plus  loin  du  côté  de 
l’autre  bord  B.  où  l'on  pique  encore  une 
perche  , puis  une  troifiéme  a pareille 
diflance  & davantage  même,  G l’étendue 
de  l’eau  le  permet. 

Le  travers  de  l’eau  étant  ainfi  garni 
de  filets,  on  en  fait  autant  au  dellous, 
fuivant  l’étendue  de  k place  nettoyée , 
con^nie  il  paroît  par  les  perches  qui  font 
placées  au  dellous  du  premier , & qui 
font  fans  lettres.  Ces  perches  aptes  avoir 
été  piquées , doivent  être  percées  a fleur 
d’eau , d’un  trou  à mettre  une  cheville 
grolfe  comme  le  doigt , qui  néanmoins 
y doit  entrer  à l’aife , & avoir  une  co- 
che ou  un  trou  à leur  gros  bout,  pour  y 
attacher  une  ficelle  qui  foit  forte  & loiv 
gue  d’un  pied  & demi.  Toutes  ces  ficel- 
les doivent  être  liées  à une  longue  cor- 
de F.  & quand  on  tend  les  filets  aulE 
longs  que  la  riviere  a de  largeur , il  faut 
que  ce  foit  fur  les  deux  on  trois  heures 
après  midi , & commencer  d’attacher  k 
corde  du  liège  fur  le  bord  A.  &:  lailfer 
aller  au  foiul  la  corde  du  plomb  £.  puis- 
prendre  l’autre  bouc  du  filet , & aller 
l’attacher  .à  l’autre  Ixird  B.  5c  enfuite  01» 
accommode  ce  filet  , de  forte  que  le 
plomb  foit  relevé  fur  les  chevilles  H.  tel 
qu’on  le  voit  dans  la  fi^sire,  afin  que 
le  poilfon  ne  puilfe  s’en  tiret  quand  le  fi- 
let fera  tombe. 

Lorique  le  tout  eft  ainfi  préparé  , iî 
faut  lur  les  fepe  heures  du  foir  jetter  le 
telle  des  fèves  dans  le  milieu  de  la  place 
nette,  8c  lorfqu’H  fera  nuit  aller  trois  ou 
quatre  perfonnes , avec  le  maître  Pê- 
cheur fans  faire  de  bruit,  deux  fur  uix 
bord  & deux  fur  l’autre.  11  ne  faut  point 
approcher  du  tramail  de  plus  de  trois 
toiles  , finon  quand  le  fignal  aura  été' 
donné  par  celui  qui  doit  faire  joi'iec  le 
filet.  Les  quatre  perfonnes  éraist  aiufs 
toutes  prêtes,  celui  qui  entendra  mieus 
cet'c  pêche  prendra  les  deux  bout»  des 
cordeaux  des  chevilles  F.  qui  lont  au  pi- 
quet du  côté  du  bord  B.  & en  courant 
les  tirera  de  force , & arrachera  pat  ccx 
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tftorc  toutes  les  chevilles  qui  (fonneront 
liberté  au  filet  de  s’étendre  & d’enfer- 
luer  le  poifllm  qui  fera  accouru  à l’ap- 
pât pour  le  manger.  En  même  tems  que 
cette  corde  eft  tirée , on  donne  le  fignal, 
& les  quatre  jjerfonnes  de  Compagnie 
courent  aufll-tot,  chacune  avec  luic  per- 
che , ajufter  le  bout  du  filet  proche  le 
bord , afin  que  rien  ne  puill'e  palTer  , de 
que  les  cordes  de  plomb  E.  foient  l’une 
Sc  l’autre  fur  chaque  ligne  ; c’eft  pr  ce 
moyen  que  le  poill'on  G.  refte  enfermé 
dans  les  deux  tramaux  , comme  dans 
une  cage , il  ne  refte  plus  qu’a  le  pren- 
dre ; Sc  pour  cela  deux  hommes  pren- 
nent chacun  un  bout  des  deux  filets  , & 
l’approchent  peu  à peu  de  l'autre  , pen- 
dant que  les  autres  avec  des  perches 
foulent  le  fond  de  l’eau , & le  long  du 
rivage  , pour  faire  que  le  travail  ne 

fafte  point  par  deftus  le  poilfon . & pour 
obliger  à filer  vers  l’autre  filet. 

Il  Faut  continuer  d’agir  jufqu’.î  ce  que 
les  deux  filets  foient  tout  pes  l’un  de 
l’autre,  & que  le  poiftbn  s’y  trouve  en- 
fermé , comme  enrre  deux  napes  pliées 
en  double  , après  quoi  on  retirera  le 
tout  hors  de  l’eau.  Il  faut  obfetver  que 
cette  maniéré  de  pêcher  ne  convient 
point  aux  eaux  qui  coulent  avec  quelque 
rapidité , d’autant  qu’un  tel  courant  em- 
pècheroit  les  filets  de  s’étendre , & de  fe 
tenir  en  état  fut  les  chevilles  : c’eft 
pourquoi  on  choifît  toujours  pour  cela 
un  endroit  où  l’eau  eft  la  plus  claire  Sc 
la  plus  tranquille , parce  qu’autrement  la 
pêche  feroit  infruéiueufe. 

Il  y a une  autre  maniéré  facile  de  pê- 
cher la  carpe  dans  les  rivières , & fur- 
tout  dans  les  étangs.  A.  ( Fif^nre  59.  de 
U Planche  XL  ) eft  une  vieille  chaloupe 
qu’on  remplit  de  branchages.  Le  bois  , 
qu’on  coupe  des  vieilles  paliftades  , eft 
fneilleur  pour  cela  que  d’autre  bois  ^ & 
faute  de  celui-là  on  fe  fert  de  branches 
de  bois  ordinaire.  La  chaloupe  A.  étant 
pleine  de  bois , on  la  fait  defeetrdre  au 
fond  de  l’eau,  où  elle  refte  trois  mois  au 
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plus , fans  qu’on  y touche.  Il  faut  que 
l’eau  foit  alfez  profonde , pour  que  le 
poilfon  puilfe  entrer  dans  cette  chaloupe 
làns  être  vu.  11  s’y  rend,  Sc  même  il  y 
niche.  Quand  on  veut  pêcher,  on  prend 
deux  autres  bateaux  B.  auxquels  on  atta- 
che avec  des  cordes  la  vieille  chaloupe 
A.  qu’on  retire  du  fond  de  l’eau  , par  le 
moyen  des  cordes  qui  y font  attachées  à 
des  gons  o;i  boucles  de  fer  qu’on  y atta- 
che exprès.  Ayant  retiré  cette  chaloupe 
du  fond  de  l’eau , on  la  conduit  par  le 
moyen  des  autres  bateaux  dans  quelque 
folle , ou  fur  un  des  bords  de  l’étang  ou 
de  la  riviere , où  l’eau  foit  fi  peu  pro- 
fonde que  la  chaloupe  s’y  puilfe  vuider 
d’eau , lans  que  celle  de  la  rivière  y en- 
tre. Etant  en  cet  endroit,  on  ôte  tout  le 
bois  qu’il  y a dans  la  chaloupe  ; apres 
on  en  puife  l’eau  avec  un  feau  , & la 
chaloupe  étant  vuidée  on  prend  les  car- 
pes qu'on  trouve  au  fond.  Après  on  rem- 
plit cette  chaloupe  du  même  bois,  & on 
la  traîne  au  milieu  de  l’eau , où  on  la 
fait  enfoncer  comme  auparavant,  pour 
lap>puvoir  repêcher  dans  un  autre  tems- 

On  bombarde  aufli  les  carpes , voyei- 
en  la  maniéré  au  mot  BOMBARDER. 

La  carpe  s’apprête  en  Cuifîne  de  bien 
des  maniérés.  Quand  elle  eft  groffe , el- 
le fe  fert  au  bleu  pour  un  plat  de  tôt , 
après  l’avoir  vuidée , & ôté  les  ouies:  on 
irc  l’écaille  point.  On  la  met  fut  un 
grand  plat  ; on  fait  bouillir  du  vinaigre, 
qu’on  verfe  tout  boilillant  fur  la  carpe , 
c'eft  ce  qui  la  rend  bleue  ; on  la  fait  en- 
fuite  cuire  dans  un  court-boUillon. Quand 
elle  eft  cuite,  on  la  fert  fur  une  ferviette 
garnie  de  petfîl  verd,pour  un  plat  de  tôt 
maigre. 

Si  l’on  veut  fervir  une  carpe  en  ma- 
telote , on  l’écaille , on  ôte  les  oUies , 
on  coupe  la  carpe  par  tronqons  , & on  la 
met  dans  une  calferole  avec  d’autrec 
poiflbns  , comme  brochet  , anguille, 
écrevilfes , barbillon , ou  tel  autre  poif- 
fon  qu’on  aura  la  commodité  d’avoir- 
On  Fait  enfuicc  dans  une  autre  caftecole 
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un  petit  roux  avec  du  beurre , une  cuil- 
lerée a bouche  de  farine.  Quand  il  cfl: 
de  belle  couleur , on  y met  des  petits 
oignons , couiks  en  quatre  , qu’on  fait 
cuire  a moitié  dans  ce  même  roux , eu  y 
mctuni  encore  un  peu  de  roux,  rmiuite 
on  le  mouille  moitié  vin  rouge  & bouil- 
lon maigre.  On  verfe  apres  les  oignons 
avec  leur  faulfe  dans  la  calferole  , où  le 
poilfon  eft  préparé.  On  l’alTaironne.de 
iel,  poivre,  un  bouquet  garni  de  fines 
herbes.  On  fait  enfuite  cuire  la  mate- 
lote a grand  feu  pendant  une  demi- 
heure.  Quand  on  cft  prêt  à fervir  , on 
met  quelques  croûtons  de  pain  dans  la 
faulTe , & on  les  fett  avec  la  matelote. 
Quand  la  carpe  eft  feule,  fans  autre  poif- 
ion  , pour-lors  elle  s’appelle  e'tuvée  , &: 
la  façon  eft  toujours  de  meme. 

La  carpe  fe  1ère  encore  cuite  fur  le 
gril , apres  l’avoir  vuidée  éî:  écaillée  , 
avec  un  ragoût  de  farce  dciVons.  En  fri- 
calfee  de  poulets , on  la  coupe  par  tron- 
çons -,  on  la  met  dans  une  calferole  , 
avec  du  beurre,  perfil,  ciboules,  cham- 
pignons , le  tout  haché,  une  chopine  de 
vin  bl.uvc,  fel  & poivre.  Quand  elle  eft 
cviitc , on  la  fert  de  bon  goût  à courte 
faufle.  Elle  le  fett  aufli  en  bien  d’autres 
façons , en  gras  & en  maigre , comme 
en  filets , & rôtie  à la  broche.  On  fait 
des  potages  de  carpe , des  hachis  , des 
pâtés,  ééc. 

C.\RRE  DE  MOUTON  ; il  fe 
fert  en  Cuifinc  cuit  fur  le  grfl , coupé  en 
côtelettes.  On  les  trempe  dans  du  beurre 
frais  fondu,  fel,  poivre,  perlîl  , cibou- 
le». champignons  , le  tout  haché.  On 
panne  les  côtelettes  de  mie  de  pain  ; on 
les  fait  cuire'  fur  le  gril  , & peivJant 
fyi’elle»  cuifent,  on  les  arrole  avec  un 
peu  de  beurre , elles  n’en  font  pas  fi  fc- 
che  ; quand  elles  font  cuites,  on  les  fert 
à fec. 

Si  Ton  veut  fervir  un  catré  de  mtraoit 
ù l’.ôngloife  . aux  lentilles,  on  le  coupre 
en  côtelettes  ; on  les  fait  cuire  avec  du 
bon  bouillon,  très- peu  de  fel,  un  bou- 
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qnet  garni.  On  fait  auûlî  cuire  un  litron 

de  lentilles,  avec  du  bouillon.  Qiiand  el- 
les font  cuites , on  les  paCc  en  purée  : 
on  met  cette  purée  de  lentilles,  avec  les 
côtelette?  de  moutdn  cuites,  & leurs  af- 
faifonnemens.  Si  le  coulis  fe  trouve  trop 
clair,  on  le  fait  réduire  fur  le  feu.  On 
prend  après  une  terrine  propire  à fervir 
fut  table,  &qui  fouftre  le  feu.  Ou  met 
les  côtelettes  dcxlans  , avec  la  moitié  du 
coulis,  qu’on  couvre  avec  de  la  mie  de 
pain  grillée  d’un  côté  : on  met  enluitc  U 
terrine  dans  le  feu  , on  l’y  laillc  bouillit 
pendant  une  heure  , quand  on  eft  pirét  a 
fervir , & on  met  dedans  le  refte  du  cou- 
lis. On  fert  encore  le  c^rre'  de  mouton  de 
diflerentes  façons,  comme  cuit  à la  brai- 
fc  avec  nn  ragoût  de  f'etits  oignons;  en 
h.iricot  aux  navets , aux  concombres  ,«.à 
la  chicorée  ; en  hoche-pwt , glacé  , a la 
broche  piqué  de  petit  lard  ; enlin  ca 
tourte  , an  gratin  , à la  ravigotte  , a la 
poêle  , en  crcfiine  & aux  oignons. 

Pour  le  carré  de  coc)  il  le  met  aufTÎ 
en  côtelettes , cm  à la  broche , avec  une 
faulfe  à la  moutarde  , ou  ragoût  de  pe- 
tits oignons. 

CARRE  I.ET , forte  de  filet , dont 
on  le  fcit  pour  prendre  les  poilîons  & 
les  petits  oilè.aux.  Foyet.  FILET. 

Carre  I.  ET,  forte  de  pioilfon  plat , 
qu’on  écaille , viiide  , lave , effuic  dans 
un  linge  blanc , & qu’on  fend  fur  !c  dos 
auprès  de  l’arête.  On  le  farine  pour  Iq 
faire  frire  dans  une  friture  bien  chaude, 
fur  un  feu  clair.  Si  on  le  lailfe  hangnif 
fur  le  feu  , le  poilfon  devient  molafte  S: 
gras,c'eft  à quoi  l'on  doit  prren  dre  gar- 
de pour  toutes  fortes  de  fritures.  Quand 
il  cft  cuit  & de  belle  couleur , on  le  re- 
tire fur  un  linge,  & on  le  fert  fut  une 
ferviette  pour  un  plat  de  rôt. 

I.e  carrdet , comme  la  limande  , la 
foie  &:  la  plie,  fe  fervent  pour  entrée 
quand  ils  font  friis , en  mettant  dclfu» 
une- faulfe  aux  captes  & anchois,  oa 
une  faulfe  à l'huile.  Fn  gras  on  fait  une 
faulfe  hachée,  ou  quelques  petits  ragoûtSj, 
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conirr.c  ris  de  veau  & champignons.  Ils 
fe  fervent  encore  cuits  fut  le  gril,  après 
les  avoir  marines  avec  de  l’huile,  fel , 
poivre  , perfil  & ciboules  entières  qu’on 
a foin  de  retirer  avant  que  de  fervir. 
Quand  le  poilfon  eft  fur  le  feu , on  a foin 
de  l’arrofer  de  tems  en  tems  avec  de  la 
maiinadc,  & on  le  fett  après  avec  telle 
laullè  qu’on  juge  à propos.  Si  l’qp  veut , 
on  met  ces  poillons  dans  un  court-bouil- 
lon blanc.  Pour  les  faire  cuire  entre 
deux  plats , après  les  avoir  écaillés , on 
prend  de  bon  beurre  qu’on  fait  fondre, 
on  en  met  dans  le  plat  qu’on  doit  fer- 
vir avec  perfil , ciboules , champignons, 
le  tout  haché  avec  fel  Sc  poivre , & 
on  arrange  le  poilfon  delTus.  On  fait  le 
même  alfaifonnement  fur  le  poilfon  que 
cslui  qu’on  a fait  délions  , on  couvre 
bien  le  plat , & on  le  fait  cuire  à petit 
feu  fur  un  fourneau.  Quand  le  tout  eff 
cuit , on  fert  à courte  faulfe  , & on  met 
par  delfus  un  filet  de  verjus.  On  peut 
aufiî,  après  l’a«>ir  préparé  comme  ci- 
delfus,  avant  que  de  le  faire  cuire,  met- 
tre par  delfus  de  la  mie  de  pain , & le 
mettre  cuire  au  four , ou  fous  un  cou- 
vercle de  tourticre. 

Carrelet  , poilfon  de  mer  fort 
lat , taillé  en  l’ozange , comme  le  tur- 
ot.  Quelques-uns  appellent  ce  poilfon 
plie  , quand  il  eft  grand.  P'iiyez.  PLIE  , 
pour  l’apprêt  donc  il  eft  fufceptible  en 
Cuifine. 

Carrelet,  eft  auflâ  un  filet  avec 
lequel  on  prend  la  nuit  les  petits  oi- 
feaux  au  feu.  C’eft  en  Hyver  qu’on 
peut  fe  donner  ce  plaifir , & dans  les 
bois  taillis,  ou  dans  les  buiifons,  où  ces 
petits  animaux  fe  retirent  pour-lors  , 
pour  fe  garantir  du  froid  &c  des  vents , 
qui  leur  iont  contraires.  Plus  il  fait  froid, 
& plus  la  nuit  eft  fombre,  plus  cette 
Chalfe  eft  avantageufe  Sc  divertUfantc. 
Il  faut  çtre  ordinairement  trois  perfon- 
ncs  pour  y réuffir.  Voici  qu’elles  font  à 
chacune  leurs  fonélions,  & la  maniéré 
d’j  ptendre  les  oifeaux. 


. c A r: 

Gn  fe  munit  d’abord  de  ce  filet,nom- 
nié  carrelet , marqué  A.  ( Figure  86.  de 
la  Planche  K/.  ) 5c  de  deux  perches  B. 
d’un  bois  léger , droit , long  de  dix  à 
douze  pieds , & gros  environ  comme  le 
bras.  Il  faut  attacher  le  filet  tout  du 
long  de  ces  perches  , avec  des  petites  fi- 
celles C.  5c  de  la  maniéré  qu’on  le  peut 
voir  dans  la  Figure  S6.  de  la  Planche  FI. 
On  accommode  ainfi  ce  filet  , ou  à la 
maifbn  , ou  lorfqu’on  eft  arrivé  à l’en- 
droit où  l’on  ft^it  qu’il  y a des  oi- 
feaux. 

Une  des  perfonnes , dont  on  a parlé, 
porte  le  fiége,  Sc  le  tend  dans  l'occafiou. 
L’autre  fe  charge  de  torches  de  grande 
paille  , non  battue  , appellée  vulgaire- 
ment gluis  en  certain  pays  ; 5c  l’autre 
portera  une  grande  perche  : fi  tôt  qu’il 
lera  nuit  les  Challeurs  s’affembletont 
avec  l’attirail,  puis  ils  iront  dans  les  en- 
droits où  ils  fçavent  qu’il  y a quantité 
d’oifeaux,  comme  pat  exemple  dans  les 
buiifons , 5c  les  touftés  de  bois  taillis  qui 
font  feuillues.  Là , après  avoir  cbfctvé 
l’abri  du  vent , celui  qui  porte  le  filet  le 
déploie  à la  hauteur  juftement  des  touf- 
fes ou  des  buiifons , où  les  oifeaux  font 
retirés  , 5c  du  côté  que  le  vent  donne  , 
parce  que  ces  petits  animaux  ne  dor- 
ment jamais  que  le  nez  au  vent.  Celui 
qui  a les  torches  en  prend  une  allumée, 
5c  fe  pofte  derrière  celui  qui  tend  le  fi- 
let, tandis  que  le  dernier  avec  fa  per- 
che va  battre  le  builfon  ou  la  touffe 
droit  vis-à-vis  la  petfonne  qui  tient  la 
torche  , afin  d’en  faite  fortir  le  gi- 
bier. 

Il  n’en  faut  pas  davantage  pour  épou- 
vanter les  oifeaux,  qui  prennent  la  clar- 
té de  la  torche  allumée  pour  celle  du 
jour , 5c  voulant  fe  fauvet  prennent  leur 
efforr,  s’envolent  5c  donnent  ainfi  dans  le 
filet.  C'eft  après  cela  à la  diligence  de 
celui  qui  tient  le  filet  d en  approchet  vi- 
rement les  deux  bâtons  , afin  d’y  enfer- 
mer les  oifeaux  , Sc  de  faire  faire  un 
tour  au  filet  crainte  qu’ils  ne  s’échappent. 

D’autres , 
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D’autres , quand  1rs  oifeaux  ont  ainfi 
donne  dans  le  piège  , retirent  un  peu  en 
arriéré  le  filet , & le  lailfent  tomber  tout 
à plat  contre  terre,  & avec  leur  cha- 
peau frappent  defius  , pour  tuer  ou 
étourdir  tout  ce  qui  s’y  trouve  pris. 

Non  content  d'avoir  tendu  une  fois  le 
filet  , on  va  de  builTons  en  builfons , ou 
de  toufTes  en  touffes , & on  drelTe  ce 
piège  vis-à-vis  de  chacun  , ainfi  que 
nous  l'avons  dit,  & autant  de  fois  que 
l’ardeur  de  cette  Chalfe  peut  l'infpi- 
rer. 

Quoique  nous  n’ayons  parlé  que  de 
trois  perfonnes  nécclfaires  pour  cette 
Chaffe  , cependant  on  peut  y aller  plu- 
fieurs , Ibit  comme  5peèfateun  feule- 
ment , ou  pour  aider  à amalfer  les  oi- 
feaux qui  font  pris  dans  le  filet.  On  gar- 
de le  iilence  , crainte  d’éveiller  les  oi- 
feaux , qui , avant  que  le  filet  foit  tendu, 
prendroient  leur  cllorr,  & s’envoleroient 
dans  les  champs , ou  dans  d’autres  buif- 
fons  , qu’ils  trouvetoient  en  vobnt , & 
par  ce  moyen  on  rendroit  la  Chalfe  vai- 
ne. 

Cet'amufemein  * vérité  ne  con- 
vient Mère  à ceux  qui  craignent  le  froid: 
mais  il  y en  a d’autres , qui  dans  l’ar- 
deur de  prendre  ainlî  ces  petits  oifeaux  , 
ne  fe  mettent  point  en  peine  de  l’àpreté 
des  vents  qui  foulflcnt  en  Hyverr  On  fê 
fert  aufli  de  ce  carrelet , ou  filet , pour 
prendre  des  poilfons. 

CARRIERE,  en  rerme  de  Manè- 
ge, fignifie  lin  lieu  fermé  de  barrière  , 
où  l’on  entre  pour  courir  la  bague , & la 
courfe  meme  du  cheval. 

C A R R I E a E , en  Fauconnerie  , veut 
dire  la  montée  de  l’oifeau  d’environ  foi- 
xante  toües  : s’il  monte  plus  ou  moins , 
on  dit  double  carrière  , ou  demie  car- 
rière. 

Par  rapport  aux  carrierei  Je  pierres , fi- 
tuées  aux  environs  de  Paris  , dans  les 
Plaifirs  du  Roi , il  eftdit  dans  l’Ordon- 
nance du  if.  Juin  1614. 

• » Enfemble  qu’ils  aient  à faire  com- 
Tomi  II,  Partie  II. 
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•■bler  les  trous  & fontis  des  carrières, 

>>  fur  lefquclles  il  n’y  aura  roues  ou  en- 
» gins  à travailler , pour  éviter  les  périls 
» & inconveniens  qui  pourro'ent  arri- 
»>  ver  a Sadite  Majelté , ou  a ceux  de  fa 
» fuite  , chalfant  dans  lefdites  plaines, & 

»ce  dans  quinzaine  après  la  publication 
M des  Prèfentes , à peine  d'encourir  l’a- 
» mende  de  cent  livres  parfis , Sc  coni- 
•I  bler  Icfdits  trous  à 'eurs  dépens.  « 

L’Arrêt  du  Confeil  d’Etat  du  9.  Mars 
i<>  ) dit  ; 

•>  Le  Roi  étant  en  fon  Confeil  a fait 
>•  & fait  très-exprellei  dèfenfes  & inhi- 
>•  rions  à tous  Carriers  Sc  autres  perfoii- 
>1  nés  de  fouiller  ou  faire  foüiller , ni  ti- 
M ret  pierre  ou  moellon  d’aucune  carr  c- 
M re,  à quinze  toifes  près  des  grands  che- 
» mins , conduits  de  fontaines  & autres 
>»  ouvrages  publics,  à peine  de  punition 
» corporelle  Si  d’amende  arbitraire.  « 

» Ordonne  Sa  Majeftè,  fous  les  mc- 
•»  mes  peines,  auxdits  Carriers  Sc  Pro- 
M priétaires  des  carrrieres , de  lailfer  des 
w piliers , bagues  & murailles  pour  foû- 
» tenir  les  terres  defdites  carrières  , & es 
n endroits,où  il  y en  aura  manque,  dans 
M ledit  efpace  de  quinze  toiles  près  def- 
» dits  ouvrages  & chemins  publics , en 
a faire  remettre'  Sc  conftruire  de  nou- 
» veaux  par-tout,  où  il  fera  nècelfairc,  & 

» qu’à  cette  fin  vifitition  fera  faite  etdi- 
i>  tes  carrières,  des  lieux  qui  (ont  en  pé- 
11  ril  éminent , parM(,cHEt  Houallei, 

» Juté  Carrier  & Voyer  du  Bailliage  de 
J la  Varenne  du  Louvre  ; Pour,  fuivant- 
* fon  rapport,  être  lefdites  réparations 
» faites  en  vertu  des  Ordonnances  du  • 
>1  Lieutenant  Général  au  Bailliage  de  la 
>•  Varenne  du  Louvre  , aux  dépens  def- 
« dits  Propriétaires  , à q®  i's  feront 
» contraints  par  toutes  voies  dûcs  Sc  rai- 
■>  fonnables,  &c.  Enregiftré  au  Greffe 
» du  Bailliage  de  la  Varenne  du  Louvre, 

» le  50.  Mars  i6t?.« 

CASSEROLE  , eft  un  uftenfile  de 
Cuifine  , efpece  de  baflin  fort  profond. 

11  y en  a de  plufieurs  grandeurs. 
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Casseuole,  eft  aufli  en  terme  de 
Cuidne,  itn  pain  farci  & cuit  dans  une 
citfferole , avec  tous  les  afTaifonnemens 
^iii  lui  conviennent.  Voici  comment  o» 
apprête  ce  ragoût.  On  prend  un  pain 
mollet , dont  la  ctoute  foit dorée,  on  la 
perce  par  deflbus , & on  en  ôte  la  mie  -, 
tnluite  on  a un  bon  hachis  de  poulets 
rôtis  , ou  d’autres  volailles  v^ui  foient 
cuites  ; on  le  palfc  à la  cajj'mle  avec  un 
bon  jus,  comme  fi  c’etoit  pour  faire  un 
hachis , avec  lel , poivre  & autres  alfai- 
fonneniens.  On  emplit  le  pain  à moitié 
avec  une  cuillier  à bouche,  après  l’avoir 
fait  lécher  à l’ait  du  feu  du  côté  de  la 
mie  : on  ajoute  à ce  hachis  quelques 
petites  croûtes  de  pain  par  morceaux  } 
apres  quoi  on  achevé  d’emplir  le  pain  de 
hâchi.s,  & puis  de  croûtes.  Cela  fait,  on 
met  ce  pain  dans  une  mfftnk , après  l’a- 
voir .au  fond , garnie  de  bardes  de  lard  , 
fur  lelquelles  on  pofe  la  prtie  du  pain 
par  où  il  a etc  farci.  On  le  lailfe  miton- 
ner avec  bon  jus.  Il  faut  que  ce  pain  ne 
finit  pas  trop  prefié , ni  trop  mitonné , 
afin  qu’il  foit  tout  entier.  Lorfqu’il  fera 
cuit,  Sc  avant  que  de  le  fervir , on  le 
verfe  adroitement  fur  nn  plat  ; on  ôte  les 
bardes,  on  égoutte  la  graific,  puis  on 
couvre  le  pain  d’un  ragoût  de  ris  de 
veau,  culs  d’artichaux  , ttufes,  le  tout 
bien  alTiifonné  & îuit  à propos.  Ce 
pain , .ainfi  apprêté , fert  pour  entrée  & 
pour  potage. 

On  fait  aufli  des  cufferoles  an  fiema- 
re  : on  prépare  le  pain , comm.e  on  ^ 
dit,  on  y met  du  Parmcfiin  tapé,  ou  d’au- 
tre bon  fromage  ; &:  quand  on  a drelTé 
le  pain  dans  un  plat , on  le  poudre  en- 
core du  même  fromage , dont  on  l’a  far- 
ci. On  lui  flÜ  prendre  couleur  .au  four, 
puis  on  le  garnit  tout  autour  d’un  ra- 
goût Cette  c.tfrreU  fe  fert  pour  hors- 
d’œuvre  ou  pour  entrée. 

Si  l’on  veut  faire  des  caferoles  au  ris 
it  -uenu  : quand  les  ris  font  cuits  , on 
preivl  des  champignons , trufes  , moril- 
crêtes  de  coq,  culs  d'auidsaux  : oa 


CAT. 

fait  du  tout  un  bon  ragoût , & on  em- 
plit de  ris  le  pain  qu’on  fait  cuire  apte* 
dans  une  cuffmle  , comme  on  a dit.  St 
l’on  veut , on  forcit  les  crêtes  & les  mo- 
tilles , avec  un  hachis  foit  de  blanc  de 
volaille  r on  les  foh  cuire  à part,  puis  on 
met  céladons  le  ragoût.  Un  pain  ainlî 
cuit  fert  pour  potage  ; c’eft  pourquoi  05 
le  drelTe  dans  un  plat  , & fi  on  a quel- 
ques volailles  pour  mettre  autour,  on  les 
range  dans  Ibn  plat , puis  on  y mec  le 
ragoût  de  ris  de  veau , & par  delTus  un 
bon  jus.  On  lui  fait  prendre  couleur  au 
four,  puis  on  le  fert  chaudement.  Au 
défaut  de  la  volaille , on  peut  le  fervit 
d’une  queue  de  mouton  boiiillie  , qu’on 
range  mr  le  plat , & qu’on  couvre  de  ris 
de  veau  bien  épais , qu’on  panne , ainfi 
que  la  queue. 

CATARACTE,  raye,  oti  petite 
peau,  qui  fe  forme  fur  la  prunelle  de 
l’ocil.  Les  oifeaux  de  proie  font  fujets 
aux  catarifEles  , dont  ils  guérilTent  rare- 
ment, lorfqu’on  a,  fur  leurs  yeux , lailfil 
invétérée  ce  mal , qui  n’eft  qu’un  écoule- 
ment d'une  humeur  crafleufe  , qui  leu» 
tombe  de  la  tete  fur  les  yeux.  Pour  dc- 
tournet  ce  mal , il  faut  purger  les  oifeaai 
avec  les  pilules  de  filafe  ou  de  coton, 
puis  leur  loufllcrdans  les  ycux,deui  fi» 
par  jour , une  poudre  J’alocs  & lucre 
canefi , de  les  leur  froter  avec  de  l’urine 
d'uu  jeune  garçon.  Si  ces  remedes  no- 
perent  point , on  prendra  un  <ruf  ftaîs , 
qu’on  fera  cuire  jn’qu’a  ce  qu’il  falTe  du 
Liir.  On  le  paflêra  eiifuite  dans  un  linge, 
de  m.anicre  que  la  liqueur  en  foit  claire. 
On  en  dillillera  deux  ou  trois  fois  pat 
jour  une  goutte  dans  l’œil  malade  de 
l’oifeau,  ce  qu’on  continuera  de  taire 
jufqu'à  ce  qu’ii  foit  entièrement  guén. 
On  fe  fert  encore,  pour  les  cMuraUti, 
du  fuc  de  la  racine  de  chéli  loine , qn'»« 
exprime, après  fa  voir  ratifiée  & nectoytt 
de  fes  ordures. 

CATHARRES.  Les  chiens  font 
fort  fujets  à avoir  des  c^itharrts  qui  leur 
fout  diAUiet  des  eaux  de  la  tête , ce  qui 
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leur  caufc  fouvent  une  enflûre  à la  gor- 
ge. On  y remédie  en  graillant  la  partie 
•iDigée  avec  de  l'huile  de  camomÛlc,  & 
en  les  faifaut  laver  avec  du  vinaigre  ôc 
Aakl 

C AV  E S S O N,  en  terme  de  Manège, 
c’ell  une  efpece  de  bride  ou  de  muferol- 
le  qu’on  met  fur  le  nez  du  cheval,  qui  le 
iêrre , le  contraint , & fert  à le  dompter 
& à le  drelTer.  Les  eavejfoas  de  cuir  on 
de  corde  fervent  à naettre  les  chevaux 
entre  les  deux  piliers.  Il  y a auOt  des 
t*vt!fnts  de  fer  faits  en  demi  cercle  de 
deux  ou  trois  pièces  aifemblées  par  des 
charnières,  qni  fervent  à drelTec  les  jeu- 
nes chevaux.  Il  y en  a de  tors  ic  de 
plats  : d’autres  qui  (ont  creux  dans  le 
milieu,&  dentelés  comme  des  feies  qu'on 
appelle  mtrdant  ou  à Ji^itettcs , ou  çavef- 
forts  comars.  On  ne  le  fert  plus  de  ces 
derniers. 

CELERI,  plante  potagère  dont  on 
a parlé  dans  le  Diâionnaire  d’Agricul- 
ture.  Qiumd  il  e(l  bien  bhuic  & tendre , 
il  fe  mange  en  falade  avec  une  rémou* 
lade  de  fel , poivre  , huile  , vinaigre  & 
moutarde.  L’on  s’en  (ert  auQ!  pour  met- 
tre dans  le  pot.  Il  en  faut  tres-peu,  parce 
que  le  goût  en  e(l  fort , & domine  fur 
tous  les  autres  légumes.  Si  on  veut  le 
fervir  en  ragoût  avec  quelque  viande  , 
après  qu’il  a trempé  dans  l’eau  , pour  le 
bien  laver , & qu’on  l’a  (ait  cuire  une 
demi  heure  dans  l'eau  bouillante , on  le 
met  dans  l’eau  (raîche , on  le  prelfe  bien, 
de  on  le  fait  cuire  avec  bon  bouillon  & 
du  coulis  i on  l’alTaiIbnne  de  bon  goût , 
& l’on  a foin  de  le  dégrailfer.  Quand  il 
eft  cuit , on  le  fen  avec  la  viande  qu’on 
juge  à propos. 

CERCEAU, en  Fauconnerie , s’en- 
tend des  pennes  du  bout  de  l’aile  des  oi- 
feauK  de  proie.  Les  (âucons , les  facres 
& les  Lauiets  n’en  ont  qu’un , les  éper- 
riers  trois. 

CERCELLE,  petit  oifeau  aquati- 
que qui  retfemble  aux  canards.  Il  y en 
a de  plttheuis  lottes  de  de  diâétens  plu- 
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mages.  La  manière  de  les  prendre  eft 
femblable  à celle  dont  on  a parlé  pour 
les  canards , tant  au  lacet , qu’a  la  glu  , 
& au  fulil.  Les  ctrcelles  fe  mangent  rô- 
ties : pour  cela  on  les  vuide , ou  les  met 
à la  broche  (ans  larder  , étant  à demi 
cuites , on  les  flambe  avec  du  lard,&  on 
les  mange  toutes  fangUntes  avec  fel , 
poivre  blanc  , ou  à la  poivrade.  On 
fait  des  pâtés  de  ctrcclUs  & des  pota- 
ges. 

CoLUMtixE  enfcigne  une  maniéré  de 
nourrir  de  ces  oifeaux  dans  les  étangs, 
& dit  que  pour  y réulTir  il  faut  choifir 
un  lieu  pla* } & l’environner  d’un  mur 
haut  de  quinze  pieds  y Uilfant  une  por- 
te pour  y entrer.  Le  deltus  de  ce  mur 
fera  couvert  d’un  filet  à Pêcheur  a gran- 
des  mailles,  afin  d’en  défendre  l’entrée 
aux  oifeaux  de  proie.  Cela  fait,  on  cteu- 
fe  au  milieu  de  ces  murs  une  folle  pro- 
fonde de  deux  pieds,  & de  la  largeur 
de  l’enceinte  du  mur.  On  en  pare  le 
fond,  afin  que  l’herbe  n’y  poulfe  point, 
Sc  que  les  cerceiUs  aient  de  l^au  cLiire 
& nette.  Le  milieu  du  rond  fera  de  ter- 
re, afin  d’y  pouvoir  (émet  des  fèves  & 
autres  herbes,  comme  des  joncs  qui  puil- 
fcnt  ombrager  les  réduits , oû  fe  retirent 
ces  oifeaux.  Les  côtés,  qui  font  paves, 
fervent  pour  les  promener  Sc  nager  dans 
l’eau  quand  il  fait  chaud.  Cet  endroit  , 
ainfi  préparé , on  y met  des  cercetUs  qui 
s’y  multiplient  dans  la  fuite , ôc  on  les  y 
nourrit  de  toutes  fortes  de  légumes , & 
d’au.res  petits  poiflons.  Ces  oifeaux  s’ac- 
couplent au  mois  de  Mars , ôc  font  leur» 
petits  dans  cet  endroit. 

CERF,  eft  un  animal  fauvageque  les 
Grands  Seigneurs  prennent  plailîr  de 
chalfer.  Il  eft  fort  léger  .à  la  courfe , & 
porte  un  grand  bois.  Il  eft  de  la  taille 
d'un  bidet  ou  d’un  petit  cheval , de  poil 
brun , fauve  ou  rougeâtre.  Il  a le  pied 
fourchu  , le  col  long , de  petites  oreilles 
& la  queue  courte.  La  femelle  du  ctrf 
slappelle  hicht  : les  petits  cerfs  fe  nura- 
incnt  fsttiu.  Le  change  de  nom  fui- 
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▼am  Ion  âge.  En  fa  première  année  on 
l’appelle  ;43n,  en  fa  fécond dans 
La  troilîcme  , quatrième  & cinquième  , 
c’eft  un  ctrf  à la  première,  fécondé  ou 
troificme  tête.  Dans  la  (ïxiéme  année  on 
l’appelle  cerf  de  dix  cors  jestnement , dans 
fa  (cptiéme  cerf  de  dix  cors , dans  fa  hui- 
tième on  l’appelle  ^rand  cerf , & dans 
fa  neuvième  i^rtind  vieux  cerf  ; après  le- 
quel rems  fa  tête  n’augmente  plus. 

On  dit  que  les  reP/}  enterrent  leur 
bo's , de  forte  qu’on  a de  la  peine  à le 
trouver.  Mathioie  dit  que  les  ce>fs  tra- 
vcrlent  la  mer  en  troupe , & fe  foulagent 
les  uns  les  autres,  en  mettant  leur  tête 
lur  le  derrière  de  ceux  qui  vont  devant, 
& qu’ils  vont  ainfi  de  Sicile  en  Chipre. 
Ils  vivent  plufieuts  llècles,  & Piine  rap- 
porte qu’on  en  a trouvé  qui  asmient 
des  colliers  d'or , qu’Alexandrc  leur  avoir 
fait  mettre,  qu’on  prit  plus  de  cent  ans 
apres  fa  mort,  Sc  que  les  colliers  ètoient 
lecouvcrts  de  leur  peau.  On  en  a trou- 
vé de  lèmblables  en  Allemagne  & en 
France.  Ge  même  Auteur  dit  aulTi  que 
ce  font  les  cerfs  qui  ont  donné  a con- 
noître  la  vertu  du  didame  pour  guérit 
les  plaies  des  flèches.  • * 

Il  y a un  fi  grand  nombre  de  cerfs  iM 
Royaume  de  Siam , qu’on  en  tuè  tous  les 
ans  plus  de  cent  cinquante  mille  , dont 
cil  envoie  les  peaux  aif  Japon.  On  voit 
aux  Imles  Occidentales  des  cerfs  prives 
qu’on  cleve  dans  les  maifons , 5c  qui 
vont  paître  à la  campac;oe  fous  la  con- 
duite lies  Bergers  ; on  les  ramene  le  foir, 
5c  du  lait  des  biches  on  en  fait  des  fro- 
niages.  Il  y a un  cerf  de  Canuda  qui  a 
q.iatre  pieds  de  haut,  fonbois  trois  pieds, 
& les  andouillers  un  pied  II  y en  a fix 
a ci'.aque  perche.  Aiustote  6c  Punb  di- 
fent  que  c'eft  le  phis  grand  nombre  que 
les  cerfs  en  peuvent  porter  : on  en  voit 
cependant  ici  qui  en  portent  jufqu’a  vingt- 
deur. 

Quelques  Auteurs  rapportent  qu’on 
connoît  l’àge  du  cerf  ix  la  dent,  comme 
•U  fait  ceux  d'un  baijf  ou  d'uue  vache. 
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5c  qu’il  fc  ra'eunit  par  un  ferpent  qu’3 
avale  a propos , 6c  qu’apres  avoir  couru 
tant  qu’il  loit  tout  en  eau  , il  leiiou- 
velle  les  années.  Ce  fentiment  tient  du 
fabuleux,  puifque  ce  n’cft  que  pat  le 
pied  & la  tête  qu’on  a connoilfance  de 
ion  âge.  Le  cerf  obferve  un  régime  de 
vie  tout  admirable  des  l'âge  de  lept  ans, 
parce  qu’alois,  dit- on,  il  eft  réglé  , & 
prend  les  viandes  félon  les  faifons. 

Quand  le  cerf  débuché  fe  televe  do 
fort  oi\  il  eft  demeuré  à la  tepofée  pen- 
dant le  jour , s’il  y trouve  un  foifé,  il  en 
fuit  & longe  le  bord  tant  qu’il  ait  trou- 
vé un  palfage  pour  le  defeendre  & le 
monter , alin  de  n’etre  pas  oblige  de  le 
lauter.  Lorfqu’il  le  monte  , il  relie  fut 
le  bord , pour  voir  fi  dans  le  gagnage 
qu’il  choilît  pour  fa  nuit  6c  fa  pâture,  il 
n’y  a point  de  danger  pour  lui.  5’il  yen 
a apparence,  il  fe  donne  bien  de  garde 
d’y  aller  avant  qu’il  ait  pris  le  vent; au 
lieu  que  s’il  n’y  a rien  à craindre,  il  y 
va  d’alfurance,  66  quand  il  eft  proche 
des  grains , il  choifit  ceux  qui  lui  con- 
viennent le  mieux . & qui  lont  le  plus 
de  (on  goût,  6c  les  plus  propres  à ladi- 
geftion. 

Quand  le  cerf  eft  dans  un  lien  où  il  ne 
craint  rien,  il  viande polcment,  jettant 
néanmoins  les  yeux  de  coté  6c  d’autre 
pour  n’etre  point  futpris  . 6c  lorfqu’ileft 
repv'i , il  fe  retire  au  fort  dès  la  pointe 
du  jour.  Cet  animal  n’y  entre  point  que 
ce  ne  (bit  par  un  chemin,  où  il  puiife 
faire  quelques  ruies  6c  quelques  détours, 
ou  faux  rembucheniens  , avant  que  d’en 
former  un  véritable  , afai  d’ôtet  pat-la 
connoilfance  de  fon  repos  ; 6:  auparavant 
il  a coutume  d’aller  dans  un  taillis  d'un 
an  ou  deux  , afin  que  fi  la  rofee  le  mouil- 
le, il  puilley  voit  le  .Soleil  pour  s’efluyer. 
Quand  il  e(i  arrivé  dans  ce  taillis , il  $'y 
couche  fur  le  ventre,  6c  relie  dans  cette 
pofture  jufqu’a  ce  qu’il  (oit  entièrement 
(tché  , pour  apres  aller  dans  de  plus 
grands  taillis  le  mettre  a la  repolée,  îc 
y palTer  le  jour.  Il  choilît  toujouts  doM 
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•es  tiicfroits  le  plus  épais  du  bois,  afin  poiir-lors  il  ne  s’écarte  guère  , à cauftf 

d’y  être  plus  en  ùircté,  & le  garantir  des  de  b.  vcnaifon  dont- il  eft  rempli,  ic 

mouches  & des  oifeaux  qui  le  découvrent  des  viandts,  dont  il  eft  pleinement  ral- 
fouvent.  fafic. 

Lorfque  les  cerfs  Ibnt  pleins  de  ve-  Pour  ce  qui  regarde  les  trois  derniers 
naifon  , ce  qui  arrive  ordinairement  au  mois  de  l’année,  qui  fontOélobre.No- 
Printems  & en  Eté  , ils  relient  pendant  vembre  & Décembre,  on  Içaura  que 
deux  ou  trois  jours  fans  fortir  de  leur  de-  les  cerfs  étant  en  rut  depuis  le  mois  de 
meure  pour  aller  au  gagnage , afin  de  Septembre,  jufqu’à  celui  d'Oélobre  , il 
n’etre  pas  follicité  d’y  manger  ; c’eft  une  faut  dans  ce  tems  les  aller  quêter  dans 
efpcce  de  diette  qu’ils  gardent,  qui  les  forets,  où  ils  font  avec  les  biches, 

contribue  beaucoup  à leur  fanté.  On  a & commencer  la  chaiTe  fur  les  huit  on 

remarqué  au Hi  que  les  cerfs  fe  purgent  neuf  heures  du  matin;  & c’eft  par  ces 
réglement  chaque  année  an  Printems  moyens  que  pendant  le  rut'  on  donne' 
par  le  moyen  des  herbes  nouvelles,  qui  les  cerfs  aux  chiens,  lorfqu’ils  ont  quitté 
leur  failant  un  corps  neuf,  en  rétablif-  les  biches  ; mais  durant  les  mois  de  No- 
ient la  vigueur  & la  force.  Ces  animaux  vembre  & Décembre,  on  doit  fçavoir 
ont  aullî  l’inftind  de  le  mettre  plulieurs  que  les  cerfs  allant  viandet  du  gland  oi» 
enlémble  cnHyver,  & très  proches  les  autres  fruits  fauvages,  fe  retirent  pour- 
uns  desautres  à la  repofee,  pour  fecom-  lors  dans  les  futaies,  où  il  faut  les  aller 
muniquer  de  la  chaleur  patjeur  haleine,  chercher  , obfervant  toujouii  d’allèr 
& en  Eté  de  le  léparcr , pour  vivre  plus  prendre  les  devants  des  grands  forts  , 
au  frais.  qui  font  les  plus  fourrés , & où  ils  fe 

Pour  chalTer  le  cerf , il  faut  fçavoir  mettent  pour  le  garantir  des  grands^ 
que  ces  animaux  changent  quatre  fois  froids. 

de  demeure  dans  l’année  ; qu’en  Janvier,  C’eft  l’ordmaîre  des  vieux  ce>fs  d’u- 
Février  & Mars  ondoie  les  chercher  dans  voir  la  foie  duqsjed  grande  & de  bon- 
té fond  des  forets  , fous  les  futaies,  où  ne  largeur,!c  talon  gros  & large,  la com- 
t ou  en  prend  connoillance,  à caufe  de  blette  ouverte.  Ils  ont  aullî  la  jambe 
leur  viaudis  qu’ils  y font.  Quelquefois  large,les  os  gros, courts  & non  tranchaus, 
aiilTi  en  ce  tems-la  ils  fe  retirent  près  lapiecegrollé  S:  rondc;&  ce  queles  vieux 
des  fontaines  & des  ruilfeaux , pour  y cerjs  ont  de  particulier,  c'eft  qu’ils  ne' 
brouter  le  crelTon  qu’ils  y trouvent.  font  jamais  aucune  faulTc  démarche,  aui 

En  Avril , Mat  & Juin  , les  cerfs  cou-  lieu  que  cela  arrive  fouvent  aux  jeunes, 
rent  aux  builfons  pour  viauder,  ou  bien  De  plus  on  dillingue  encore  les  vieux 
hir  le  bord  des  forêts,  où  font  les  roeil-  des  jeunes  par  leur  allure;  ceux-la  n’a- 
Icufs  gagnages,  à caufe  des  bleds  & au-  vancetit  jamais  le  pied  de  derrière  pluî 
très  légumes  qui  croilTent  dans  les  avant  que  celui  de  devant , il  s'en 
champs;  & l’on  tient  que  dans  cette  fai-  faut  toujours  plus  de  quatre  doigts,, 
fon  ils  font  les  plus  faciles  a rencontrer,  au  lieu  que  ceux-ci  le  palTent  tou- 
à caufe,  dix  on  , qu'ils  ne  quittent  ja-  jours. 

mais  le  builfon,  où  ils  trouvent  a viau-  Quoique  le  cerf  & la  biche  foienc 
der,  qu’on  ne  les  oblige  de  s’en  teti-  pour  ai  nû  dire  d’une  même  nature,  ce- 
rer.  pendant  leur  |éed  cft  tout  diflereut.. 

Pendant  les  mois  de  Juillet,  d’Aoùt  Celle-ci  ale  pied  foit  long,  étroit  S£ 
& de  Septembre , un  Piqueur  qui  fçaic  creux  ; & le  talon  fi  petit , qu’il  u’y  ai 
fon  métier  ne  va  point  pour  l'ordinaire  point  de  cerf  d'un  an, qui  n’en  aii  un  auHîi 
quêter  le  terf  ailleurs  qu’au  bois  , d'où  gros.  De  plus  ou  teconnok  la  tUhe  as 
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vijiulis , lorfquc  le  long  des  brolHiilles 
quelle  a broutées,  ou  voit  les  coupures 
lunJcs  & pareilles  à celles  d’une  va- 
che ; au  lieu  que  le  cerf  fuce  le  hrouc, 
& pour  cela  ne  fait  que  le  machil- 
Icr. 

Outre  les  in/lruâions  que  l’on  vient 
de  donner  , l’on  pourroic  encore  le 
tromper  aux  pieds  des  vieux  cerft , (i 
l'on  ne  conlidcroic  les  pays  où  ils  font  ■, 
car  dans  ceux  qui  lônt  montueux  & 
pleins  de  pierres , ils  ont  les  pinces  & les 
trancluns  du  pied  fore  ufes , ne  mar- 
chant dans  CCS  endroits. que  du  bout 
de  la  pince  ; au  lieu  que  dans  les  pys 
de  fable  leur  pied  paroît  plus,  àcaufe 
qu’ils  s’appuient  plus  du  talon. 

Il  y a bien  des  chofes  .à  dire_  fut  le 
cerf,  il  a de  grandes  propriétés  en  Méde- 
cine. yejez.  PROPRIETE  S DU  CERF. 
Le  rut  ce>ft  eft  le  tems  de  leur 
amoac  i t/ojec.  RUT.  La  mue  des  cerfs 
eft  quand  leur  bois  tombe;  voyec  MUE, 
La  tète,  ou  rétasere  du  cerf  diftingue  les 
cerft  desdiftérens  âges;  z-njct.  TESTE, 
ou  RAMURE  DE  CERF.  Les  fumées 
font  la  liente  du  cerf,  voyez  FUME  ES. 
Ponte  du  cerf , eft  la  hauteur  de  fon 
bois  ; vojec.  PORTE’E.  Gttgtutjres  font 
les  lieux , où  il  va  viander  & fe  repaî- 
tre; voyec.  GAGNAGE.  Quêter  le  cerf, 
c’eft  quand  on  va  le  détourner  avec  un 
limier  ; voyez  QVESTEK.  Pelait , ce 
font  des  chiens  placés  en  certains  en- 
droits pour  la  chaile  du  cerfj  voyez 
RELAIS.  Forcer  le  cerf , voyez  au  mot 
FORCER,  comment  cela  fe  fait.  Lan- 
cer le  cerf,  voyez  LANCER.  Rufes  du 
cerf,  voyez  RUSES.  Cor  de  chafft  , 
voyez  ce  mot.  Mort  du  cerf,  voyez 
MORT  : & curée  du  cerf,  voyez  CU- 
REE. Voil.i  fous  CCS  dificrens  termes  , 
tout  ce  qui  concerne  la  chalfe  du  cerf  ; 
où  le  Ledeur  d’article  emsrticle  trouvera 
tout  ce  qu’il  y a de  plus  inftrudif  fur  cette 
matière. 

Mais  outre  la  chafte  qu’on  fait  des 
Mrfs , on  les  prend  encore  aux  pieges. 
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Cette  maniéré  eft  fort  aifée.  Pour  cela 
on  va  dans  les  endroits,  où  l’on  fçait 
qu’il  y a de  ces  fortes  de  bêtes.  On  con- 
lidere  dans  cc  lieu , où  il  y aura  un  ar- 
bre A. ( Figure  i\.  de  lu  Planche  IX.) 
dont  la  tige  ne  foit  pas  plus  grolfe  qu’u- 
ne perche , & haute  de  dix  ou  douze 
pieds.  On  l’ébranche  jufqu'à  la  cime 
du  côté  de  la  paftee,  on  y attaclie  un 
collet  G.  de  corde  à l’eudroit  F.  & l'on 
cherche  vis-à-vis  un  arbre  prés  duquel 
on  attache  un  piquet  B.  qu’on  cache  à 
la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds; 
apres  cela  on  tire  l’arbre  par  la  corde 
du  collet  ; on  lui  fait  faire  l’atc , & on 
l’arrête  dans  la  coché  C-  de  l’aibie  B. 
U faut  que  ce  collet  foit  arrêté  avec 
deux  fils  à coudre,  ou  quelques  brins 
d’herbes  D.  E.  afin  qu’il  ne  tourne  point 
de  côté  daus  la  paftee , & obletvet  de 
le  mettre  à |a  hauteur  de  l’an'mal , afin 
que  lorfqu’jl  voudra  paft'er , il  foute  b 
tête  dedans.  Ce  collet  pour  téuflir,doit 
être  large , & tendu  de  maniéré  que  le 
cerf  étant  pris  , & pour  peu  qu’il  tire, 
il  s’y  trouve  embarrafle;  car  pour-lots 
l’arbre  iortant  de  fa  coche  avec  violen- 
ce , enlèvera  cet  animal  en  l'air , & le 
teuatu  ainü  fufpendu , le  piège  l’étran- 
glera, Cette  embûche  fe  peut  tendre  à 
toute  heute  du  jour,  & à d’auttesgtos 
ajiimaux,  ainfi  qu’au  ter/,  pourvu  quon 
oblerve  de  mettre  le  collet  a leur  hauteur 
ordinaire.  Il  y a encore  un  autre  piège 
ou  collet,  infaillible  pour  prendre  les 
cerfs,  les  daims,  les  chevreuils , loups, 
làngliers  & aurres  bêtes  fauves  ou  noires. 
Feyez  COLLET. 

CERVAISON,  c’eft  quand  un  cerf 
eft  gras  & eu  venaifon. 

CERVELAS,  boudin,  ou  faucif- 
fon  gros  & court , que  l’on  fiait  avec  de 
la  chair  de  porc  la  plus  cendre  & la  plu* 
entrelardée.  Si  oit  les  fait  d’autre  vian- 
de , foit  veau  , lièvre  , ou  lapin  , on  a 
foin  que  cette  viande  loit  bien  nourrie 
de  lard  : on  la  hache  avec  un  peu  de 
petfil , ciboules , haches,  lel,  épices 
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Un.  On  etnpiit  des  boyat»  de  telle  le  trait  deS'Oilerons  fort  vice , & tjuand 
aroiTeur  qu'on  veut  de  cette  viande , on  il  parte  d'un  endroit  à un  autre , on  di- 
K.S  ficelle  par  les  deux  bouts  , on  les  me^t  roic  que  c'eft  une  flèche  qui  patfe.  Ce 
fiin-.cr  à la  cheminée  deux  jours  ; on  les  poilfon  fc  prend  à la  narte  dans  les  ri- 
fiit  enfuite  cuire  dans  un  bouillort  fans  vieres , & aux  grands  filets.  Il  y en  a qui 
fel.  Et  fi  on  veut  faire  des  ccruelai  à pèchent  le  chabot  & le  goujon  à la  foiit- 
l'üignon  , on  prend  des  oignons  fiiivant  ne  fur  les  bords  des  rivières  , lorfque 
in  quantité  de  viande  qu'on  a ; on  les  l’eau  eft  claire , point  trop  profonde  , & 
fait  cuire  avec  du  lard  fondu  au  faiit-  qu’on  voit  ces  poilfons  dormir.  On  les 
doux.  Ces  oignons  cuits  aux  trois  quarts,  trouve  aurti  fous  des  pierres  de  dclTus 
on  les  met  avec  la  viande,  & on  fait  des  eux.  Il  faut  pour  cela  que  ceux  qui  pc- 
(erveUj  comme  ci-devant.  Si  on  en  veut  chent , foient  bottés , & foient  prompts 
faire  aux  trufes  , on  hache  les  trufes  a frapper  delTus , lorfqu’ils  les  apperçoi- 
fans  les  faire  cuire  , & on  fait  les  cerve-  vent.  Si  c’eft  de  jour  , on  obfcivera  ce 
Us  de  la  meme  fa<^on  quî  les  autres.  qu’on  vient  de  dire  ; car  fi  on  les  pêche 
CERVELLE  de  bjpuf  : ou  la  fait  au  clair  de  la  Lune , ce  qui  fe  peut  faire, 
cuire  à la  brail'e  aver^  vin  blanc  , fel  , fi  on  le  fouhaiie  , il  n’eft  pas  befoin  de 
poivre  , bouquet  garni.  Quand  elle  e&  remuet  les  pierres  , parce  qu’ils  fortent 
cuite  , on  la  retire  de  là  braife  , on  la  de  leurs  trous  eux>mcmc$  , & ainfi  on 
fert  avec  une  petiic  faufte . ou  avec  un  peut  aifcsnem  les  piquer.  H y a des  ruifi’ 
ragoût  de  petits  oignons  & de  racines,  féaux,  où  ces  fortes  de  poirtons  font  en 
On  la  fait  encore  frire  pour  Ictvir  en  quantitc  , il  eft  aife  de  les  y prendre  , 
hors-d’ofuvre  : pour-lors  on  la  marine  ii  par  les  batardeaux,  qu’on  fait,  ondc- 
avec  fel , poivre  & virraigre,  bon  beurre  tourne  l'eau  , & l’on  met  les  ruiircaux  • 
fariné  , ail , perfil  , dbcMsle  , thim  , lau-  g|^lqu'.a  fec.  La  vcticable  Saifon  pour 
fier , bafilic.  Après  avoir  égoutté  & fa-  pccher  le  thahot  & le  goujon  , eft  depui» 
riné  cette  ccrucllt , on  la  fert  garnie  Je  le  mois  de  Novembre  jufiju’à  Pàcjues  ; 
pcrCI.  • • ce  tems-là  pallé  , il  n’y  fait  point  bon  , 

Pour  la  cerveilr  dt  veau  , fi  on  en  de  quelque  maniéré  que  ce  foit.  On  nr 
veut  faire  une  matelotte , on  la  frit  dé-  prend  point  ces  poirtons  à rhameçon  , 
gorger  dans  de  l’eau  , cuire  avec  du  vin  ils  ne  donnent  point  à l’appât  ; & (T c’eft 
bbiK  , bouillon  , fel , poivre , bouquet  avec  une  nalfe  qu’on  les  pêche  , il  faut 
garni  ; un  nagoût  de  petits  oignons  & que  les  mailles  n on  foient  point  trop 
f.aci€lt  cuit  au  bouirton  , bouquet  garni , larges  , crainte  qu’ils  ne  paffent  au  tia- 
allajionnc  de  bon  goût , & lié  de  coulist  vers. 

On  fert  ce  ragoût  autour  des  centUe/  C H A IR,  c’eft  un  oife.-ui  qui  eft  hier» 
pour  hors-d'œuvre.  à la  ihatr , c’eft  edui  qui  ( halfe  bieiv 

En  les anaiinant , les  faifant  frire  , & CHAMURE  DU  CERF  , c'eft 
les  garniirant  de  pctlil  frit  , on  les  fert  fon  lit , ou  repofée  durant  le  jour, 
pour  entrée.  CHAMBRE  , piège  pour  picndre 

(..HABOT,  eft  un  petit  poirton  de  les  Comme  il  eft  tres-dangéteux 
rivière  a grotfe  tête  , dont  le  corps  va  de  faire  des  fortes , ou  trapises  pour  pren^ 
roujoofs  en  diminoanx  On  le  trouve  dre  les , parce  que  quelque  voya- 
frcqucniment  dans  les  eaux  les  plus  ra-  genr  s’etant  égaré  du  chemin  , ou  quel- 
pides.  Il  fe  retire  volontiers  fous  les  ques  beftiaux  pallaus  dans  les  bois , peu- 
pierres  , & lé  creulé  des  trous  dans  le  vent  tomber  dedans , voici  une  maniéré 
fable  pour  s’y  cacher.  Il  (e  fourre  aiixfi  de  piège,  ou  que  l’on  peut  te»- 

quelquefois  dans  la  bouche.  Le  thaiot  a die  eu  tous  Ikux , faux  coutic  aucun  lifi- 
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<]iie.  Vous  prendrez  un  nombre  de  per- 
ches, qui  aient  du  moins  quinze  ou  dix- 
huit  pouces  de  circonférence  , que  vous 
piquerez  fortement  en  terre  , enforte 
qu'elles  aient  hors  de  rerreau  moins  huit 
pieds  de  hauteur  : vous  les  efpacerez 
environ  de  deux  pouces  l’une  de  l'au- 
tre , de  ficure  quarree  , un  peu  plus  lon- 
gue que  large  : vous  y attacherez  par 
dehors  quelques  perches  en  travers  , 
pour  les  tenir  plus  fermes  : vous  lailTe- 
rez  un  efpace  vuide  fur  un  des  petits  cô- 
tés , auquel  vous  attacherez  une  porte 
avec  de  bonnes  pentes  &c  une  bonne  fer- 
rure, qui  fe  ferme  d'elle-même  : vous  at- 
tacherez un  anneau  au  fond  de  cette 
ehamhre  , dans  lequel  vous  palTerez  une 
corde  , à un  bout  de  laquelle  vous  lie- 
rez un  morceau  de  charogne , ou  quel- 
qu’autre  appât  , & à l’autre  bOut  vous 
attacherez  un  petit  bâton  , que  vous 
mettrez  au  delTus  de  la  porte , de  ma- 
niéré qu’il  la  tienne  à demi  ouverte  , 
afin  que  l’animal  puilfe  y entrer  facile- 
ment ; & lorfqu’il  y fera  entré  , vo#' 
lant  emponer  la  proie  , il  ne  manqueu 
pas  de  la  tirer  fortement , & fera  pat  ce 
moyen  décocher  le  petit  bâton  qui  tient 
la  porte  ouverte  , laquelle  fe  fermera 
aulh  tôt  d’elle  - même  , Sc  l’animal  fe 
trouvera  pris.  Il  eft  bon  d’attacher  une 
crolfe  p’erre  detriere  la  porte  , pour  la 
faire  fermer  plus  promptement, 
au  mot  LOUP  , les  autres  maniérés 
de  lui  tendre  des  pièges , Sc  celle  de  le 
chalfer. 

CHAMBRIERE,  en  Manège , eft 
un  long  foüet  fait  d’une  grande  courroie 
de  cuir  , attaché  au  bout  d’un  bâton 
qui  fert  à fouetter  les  chevaux  par  der- 
rière. 

CHAMPIGNONS,  les  meilleurs 
font  ceux  qui  viennent  fur  couche  , on 
en  peut  avoir  des  frais  toute  l’année.  Les 
rhampirnons  fe  font  fécher  comme  les 
morilles , & les  moulTerons  ; ils  entrent 
dans  une  infinité  de  faulfes  & de  ragoûts. 
C^u  en  fett  pour  entremets  à la  crème  : 
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on  les  met  dans  une  calTerole  avec  da 
beurre,  perlil  tic  ciboule  : quand  ils  font 
palfés  fur  le  feu  , on  y met  une  pincée 
de  farine  , qu’on  mouille  avec  de  l’eau 
chaude  s on  y met  un  peu  de  fel  & dii 
fucre.  Quand  ils  font  cuits  , & qu'il  n’y 
a plus  de  faufle,  on  y met  une  liaifoii 
d’oeufs  & de  crème.  On  fait  enfuite  cui- 
re une  croûte  de  pain  dans  du  beurre  , 
on  la  met  dans  le  fond  du  plat  qn’on 
veut  fervir  , Sc  le  ragoût  par  delfus. 

Pour  faire  de  la  poudre  de  champi- 
gnons , morilles,  ou  moullèrons  , quand 
ils  font  bien  fecs  , on  les  pile  bien  fins  , 
6c  on  s’en  fert  dans  tous  les  ragoûts,  oii 
il  entre  perfil  & ciboule  hachés. 

CHANFRAJN  , partie  du  devant 
de  la  tête  du  cheval , depuis  le  deftôus 
des  oreilles  iufqu’à  la  bouche.  On  dit 
le  chanfrain  blanc  , pour  fignifier  la  pi- 
lotte  , ou  l’étoile  qui  eft  au  milieu  du 
front & qui  s’allonge  jufqu’auptcs  -du 
nez  ; on  l’appelle  belle  face  ; cette  mar- 
que eft  médiocrement  bonne  : fi  le  blanc 
touche  aux  foucils  , ou  continue  juf- 
qu’au  bout  du  nez  , c’eft  une  mauvaif* 
marque. 

CHANCRES.  Enfre  toutes  les  in- 
firmités qui  arrrivent  aux  chien-s  , les 
chancres  ne  font  pas  celles  qui  les  in- 
commodent le  moins  , & ce  mal  leur 
croît  ordinairement  aux  oreilles  ; & 
pour  le  guérir  , prenez  du  favon  U pc* 
ianteur  d’un  écu  , autant  d’huile  dWar- 
tre  , de  fel  ammoniac  , de  foufre  & de 
verdet  ; incorporez  le  tout  enfcmble 
avec  du  vinaigre  & de  l’eau-forte  , 
frotez-en  l’oreille  atteinte  de  ce  mal , 
Sc  elle  en  fera  guérie. 

CHANDELIER.  Porter  le  chan- 
délier  , c’eft  quand  le  haut  de  la  tête 
d’un  vieux  cerf  ( que  nous  appelions 
empaumure  ) eft  large  & creux  : c’eft 
ce  qui  fe  peut  dire  , mais  non  pas  en 
vrais  termes. 

CHANGE,  fe  dit  lorfque  l’oifean 
quitte  fon  entreptife  pour  une  nouvelle, 
ou  lorfqu’il  prend  des  pigeons  , ou  d'au- 
tre 
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tre  gibier  qu’il  ne  doit  pas  voler.  Il  melles  , ils  volent  à la  première  qu’ils 
prend  le  chun^t.  entendent  chanter.  La  laifon  eft  un  peu 

Prendre  le  change  , c’eft  fuivre  une  après  la  Fctc  des  Rois  , lorfque  la  terre 
nouvelle  bête.  Garder  le  chante  , c’eft  fe  commence  a fe  dégeler  , & que  ces  oi- 
tenir  a celle  qu’on  a commencé  de  courir,  leaux  s’apparient , elle  dure  jufqu’au 
C H N T E R E L L E , fe  dit  des  mois  d’Août.  La  meilleure  heure  eft  or- 
oifeaux,  que  les  Chafteurs  ont  dans  une  dinairement,  quand  le  Soleil  fc  couche 
cage  pour  Tervir  d'appeau  , & attirer  les  juiqu’à  la  nuit , & depuis  la  pointe  du 
oileaux  dans  les  pièges  qui  leur  font  pré-  jour  jufqu’au  Soleil  levé  -,  car  pendant 
parcs  ; & on  appelle  fur-tout  chante-  le  refte  de  la  journée  les  perdrix  font 
relie  , une  femelle  de  perdrix  qu’on  pofe  trop  occupées  a chercher  de  quoi  vivre, 
au  bouc  des  ftllons,  ou  l’on  a tendu  des  Les  pièces  de  bled  verd  & les  chau- 
ülets  & des  paifées,  dans  Icfquelles  elle  mes  font  les  lieux  les  plus  propres  pour 
fait  donner  le  mile  qu’elle  appelle.  Il  cela  , Sc  ceux  oi\  l’on  trouve  le  plus  de 
ii'eft  guère  d’animaux  plus  lafeifs  que  les  perdrix.  Il  faut  pour  bien  faire  , que  de 
perdrix , fur-tout  les  miles  ; ils  ne  cef-  quelque  côté  que  ce  puilfe  être  , il  y ait 
fent  point  d’etre  amoureux  , & pourfui-  dans  cet  endtoic  une  liaie , ou  bien  quel- 
vent  toujours  les  femelles.  Celles  ci  le  que  lilîere  de  bois  , derrière  laquelle  le 
dérobent  aux  yeux  des  miles  , lorfqu’el-  Chalfcur  fe  retire , éc  où  ilpuUle  par  ce 
les  veulent  couver  ; mais  ces  miles  alors  moyen  tendie  des  filets  fans  être  vù. 
j font  un  bruit  terrible,  crient  & s’entre-  Lorfqu'on  a trouvé  un  lieu  propre,  on 

I battent , pat  le  regret  qu’ils  ont  d’être  a une  chanterelle  4.  Figure  loS.  Planche 

privés  de  leurs  femelles.  Quand  ils  font  F'J  1 1.  dans  une  cage.  On  la  pofe  pro- 
appariés , & que  leurs  femelles  s’aban-  che  la  lifiere  du  bois  , ou  le  builTon  B. 

I donnent  à d’autres  , ils  les  battent , Sc  & l’on  tend  fes  filets  C.  tout  autour  , 

les  veulent  toutes  entières  à eux  : pour  ^e  la  maniéré , qu’on  le  peut  voir  dans  la 

* peu  qu’ils  en  foient  abfens , on  les  voit  Figure  marquée.  Ces  filets  font  foûtenus 
le  donner  beaucoup  de  mouvement  pour  par  plufieurs  piquets.  Il  faut  fe  tenir 

[ les  retrouver , & courir  d’abord  a la  voix  tranquille  derrière  la  haie  ; quelqu’un 

* de  la  première  femelle  qui  chante.  Cette  des  mâles  de  perdiix  ne  tardera  pas  à 

' ardeur  violente,  qu’on  remarque  en  ces  chanter  , audi-tôt  la  femelle  lui  répon- 

I animaux  , eft  fouvent  la  caufe  de  leur  dra  pour  l’appcller  , ce  qui  fulfica  pour 

1 perte  ; Sc  c’eft  par  rap(K>rt  .à  cela  qu’on  l’attirer  vîtement  avec  d’autres  de  la 

I s’eft  imaginé  plufieurs  inventions  pour  compagnie.  Ils  viennent  quelquefois  qua- 

1 les  prendre  à l’aide  d’une  chanterelle.  Le  tre  ou  cinq  a la  fois  : on  les  voit  courir  , 

I ^ritablc  moyen  de  peupler  une  terre  de  s’entrebattre  , fe  difputet  l’un  à l’autre 

t perdrix  , eft  d’en  exterminer  les  mâles  la  femelle  qu’ils  ont  oui  chanter  , & 

I le  plus  qu’on  peut.  Ils  portent  trop  de  enfin  à force  de  marcher  de  côté  & d’au- 

I préjudice  aux  perdrix  , quand  elles  font  tre  , ils  fe  prennent  dans  les  filets. 

appariées  , parce  qu’ils  les  empêchent  de  Pour  un  mâle  qui  fe  prendra  d’abord  , 
I couver,  ou  calfent  leurs  ceufs,  lorfqu’ils  parce  qu’il  aura  été  plus  pretfe  cjue  les 

I trouvent  les  femelles  dellus , ce  qui  fait  autres  , il  faut  bien  le  donner  de  garde 

I que  fouvent  on  trouve  des  compagnies  de  lortir  tout  d’un  coup  de  fon  porte 

) de  perdrix  très-peu  nombreufes.  Rare-  pour  courir  le  ramalfer.  Il  fout  avoir  un 

I ment  un  mâle  fçait  où  fa  femelle  a fait  peu  de  patience , il  s’y  en  prendra  bien- 

fon  nid  , ce  qui  fait  qu’il  eft  aile  de  les  tôt  d’autres.  Pour-lors  on  peut  aller  ôter 

j prendre  feuls,  & avec  d’autant  plus  de  les  filets.  Pour  agit  avec  plus  de  fùte- 

I iacilité  , qu’impatiens  de  vivre  fans  fe-  te  dans  cette  chalfc  , il  eft  bon  de  ne 

( Tome  II,  l'art,  II,  O 
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tendre  les  filets  que  lorfqu’ona  entendu  boeuf.  On  fett  defliis  diffétens  ragoâts 
chanter  quelque  mâle , afin  que  félon  la  de  légumes  , tels  qu’on  les  juge  à pto- 
difpofition  des  lieux  , ces  filets  ne  puif-  pos.  Les  charbonnéej  fervent  aufii  à faire 
fent  être  tendus  qu’à  quarante  ou  cin-  du  bouillon. 


liante  pas  éloignés  de  ce  mâle  , car  il 
faut  que  la  femelle  l’entende  pour  lui 
répondre, , fans  quoi  tout  ce  qu’on  fait 
devient  inutile,  au  mot  CAGE, 
les  dilicrentes  fortes  de  cages  pour  met- 
tre & tranfporter  les  perdrix  femelles , 
^ur  fervir  de  chjmerellei  ou  à' appeaux 
A foire  approcher  les  mâles.  encore 
au  mot  PERDRIX  , les  autres  ma^* 
nicres  de  les  prendre. 

CHAPEAU  , c’eft  dans  le  chapeau 
que  les  valets  de  limiers  mettent  à pte- 
feot  les  fumées. 

CHAPELET,  en  terme  de  Manè- 
ge, eft  une  faire  d’etrivieres  garnies  de 
leurs  étriers  , & ajuflées  au  point  du  Ca- 
valier , qu'il  attache  au  pommeau  de  la 
fclle  , quand  il  veut  monter  à cheval , 
ou  en  changer. 

CHAPON,  coq  châtre , qu’on  ap- 
prête en  Cuifine , rôti , ou  de  différen- 
tes autres  maniérés.  FoycK.  P O U-^ 
LARDE. 

C H A PE  RO  N,  eft  un  morceau  de 
cuir  , dont  on  couvre  la  tête  des  oifeaux 
de  leurre.  Les  ch.iptreut  lont  marqués 
par  points  , depuis  un  jufqu’a  quatre 
le  premier  d’un  point  eft  propre  à un 
tiercelet  de  faucon. 

CHAPERONNER,  eft  cou- 
vrir la  tête  d’un  oileau  de  proie  de  fon 
chaperon  : on  le  chaperonne  quand  on 
Taflaite. 

CHAPERONNIER,  fe  dit  d’un 
oifeau  de  proie.  Le  faucon  eft  bon  cha- 
peronnier  , c’eft-à  dire , qu’il  porte  pa- 
tiemment le  ch  iperon. 

C H A R B O N N E'  E de  bœuf,  quand 
elle  eft  rendre  , elle  fe  met  fur  le  gril , 
avec  perfil  , ciboule  , champignons  , le 
tout  haché  , fel , poivre  , huile  fine,  &: 
on  panne  avec  de  la  mie  de  pain  : au- 
trement on  la  fait  cuire  .à  la  braife  , 
comme  ou  fait  pour  uue  langue  de 


CHARBON  NI  ERES,  terres  olai. 
fes , ou  rouges.  Ce  font  les  lieux  ou  les 
cerfs , les  daims  & chevreuil^  vont  fro- 
ter  leur  tête  , apres  avoir  touché  aux 
bois  ; ce  que  nous  appelions  brunir , & 
ils  en  prennent  la  couleur. 

CHAROTTE  , eft  une  forte  de 
pannier  fait  en  fa^on  de  hotte , & dont 
on  fe  fert  pour  porter  certains  inllru* 
mens  fervans  à la  chaffe  aux  pluviers, 
& tranfporter  ces  oifeaux  , lorfqu’il  y en 
a de  pris. 

CHARRIER,  fedità  l’égard  d’ua 
oifeau  qui  emporte  la  proie , & ne  re- 
vient point  , lorfqu’on  le  réclame  : on 
dit  aufii,  qu’un  oifeau  de  proie  charrie 
un  perdreau  , quand  il  le  pourfuit.  Dans 
la  première  fignification  , charrier  s’en- 
tend affez  , puifque  c'eft  bien  charrier 
une  chofe  que  de  l'emponer  ; & dans 
la  fécondé , ce  mot  fe  rapporte  à l’oifeau 
même  qui  fe  charrie  , & s’emporte  loi- 
même  apres  la  proie. 

CHASSE  , fe  dit  de  la  pontfuite 
d’un  gros  gibier  , de  même  à poil  & a 
plume.  Il  y a de  pliifieurs  forres  deChaf 
fes.  La  Chajfe  aux  chiens  coiirans , ap- 
pelée autrement  Chi'.ffe  Royale  : ellefc 
fait  avec  meute  & équip’age  , où  l’on 
force  le  gibier , tant  les  cerfs , daims  , 
chevreuils  & fangliers  , que  les  lievr» 
& renards  , &c.  Il  y a la  Chaffe  du  faP 
glier,  du  lièvre  , & la  Chaffe  aux  lapins. 
Toutes  ces  Chaffes  font  traitées  chacune 
fous  le  nom  de  la  bête  qu  on  chalfe  : on 
y peut  voir.  Oppinia.vus  diftingue  trois 
fortes  de  Ch.F'es  : la  Chxffr  qui  fe  fait 
fur  terre  , celle  «qu’on  fait  dans  l’eau. 
La  première  fe  fait  dans  les  bois , dans 
les  brolTailles  , & dans  les  champs  , où 
l’on  prend  le  gibier  à force  , ou  d,ins 
les  filets.  L'autre  Chaffe  qu’on  fait  dans 
l’eau , eft  la  Pêche  , nous  en  parlerons 
en  fon  lieu.  Et  la  troifiéme  regarde  les 
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otfeaux  qu’on  tue  au  fufil  , ou  qu’on 
prend  aux  pièges. 

La  Cha^e  demande  trots  conditions 
pour  la  bien  exercer , beaucoup  de  fi- 
nefTe  , de  la  force  , 5:  un  certain  génie 
à deviner  à peu  près  ce  qu’on  doit  fairQ 
à la  Chjffe,  Il  y a les  tems  propres  pour 
la  Chjjfe , d’autres  qui  y font  contraires  , 
comme  par  exemple  , quand  il  pleut , ou 
qu’il  fait  tro^  de  vent.  Le  tems  de  la 
Chaffe  en  Etc  le  doit  faire  le  matin^  on 
chalTe  fur  le  loir  au  Printems , lorfqu’on 
veut  prendre  le  gibier  dans  les  filets  ; Sc 
en  H y ver , la  Chajfe  fe  doit  faite  depuis 
neuf  heures  du  matin  jufqu’à  deux  heu* 
res  après  midi. 

Chasse,  e(l  un  Droit  Seigneurial. 
L’Ordonnance  du  Roi  du  mois  d'Août 
1669.  contient  plufieurs  Articles  fur 
la  Chaffe  permife  & la  ChAffe  défen- 
due. Sur  la  ChAjfe  permife  , l’Anicle 
XVII.  porte  : 

i>  La  liberté  de  tirer  en  volant  à trois 
» lieues  de  dillance  de  nos  Plaifics , ne 
» fera  que  pour  les  Seigneurs  , Gentils- 
» hommes  , Nobles  , ou  Seigneurs  de 
M ParoilTe. 

L’Anicle  XIV.  pone  ; 

» Permettons  néanmoins  à tous  Sei- 
» gneurs  , Gentilshommes  & Nobles  , 
J»  de  chalTet  noblemeijt  à force  de  chiens, 
» oifeaux  , dans  leurs  forêts  , builTons  , 
».  garennes  . & plaines  , pourvu  qu’ils 
)>  loient  éloignés  d’une  lieue  de  nos 
» PlaiArs  i meme  aux  chevreuils  , & 
» bêtes  noires , dans  la  diflance  de  trois 
»>  lieues. 

L’Article  XV.  porte  : 

» Leur  permettons  auflî  de  tirer  de 
».  l’arquebufe  fur  toutes  fones  d’oifeaux 
» de  palTage  & de  gibier  , hors  le  cerf 
»•  & la  biche  , à une  lieue  de  nos  Plai- 
» firs , tant  fut  leurs  terres , que  fur  nos 
« étangs , marais , & rivières. 

L’Article  XXVI.  pone  : 

» Déebrons  tous  Seigneurs  Hauts- 
» Jufticiers , fôit  qu’ils  aient  cenfive , ou 
»>  non  , en  droit  de  pouvoir  chafTer  dans 
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» retendue  de  leur  Haute-Juflice  , quoi* 
».  que  le  Fief  de  la  Paroilfe  appartienne 
» à un  autre , fans  néanmoins  qu’ils  puif- 
» fent  y envoyer  challct  aucun  de  leurs 
» domeftiques  , ou  autres  perfonnes  de 
••  leur  part , ni  empêcher  le  Propriétaire 
»>  du  Fief  de  la  Paroilfe  de  challer  auflî 
» dans  l’étendue  de  fon  Fief. 

L’Article  XXVIl.  porte  : 

» Si  la  Haute-JuAice  étoit  demem- 
w brée  & divifée  en  plufieurs  enfans  , 
» ou  particuliers , celui  feul  à qui  ap- 
» partiendra  la  principale  portion  , aura 
».  droit  de  challer  dans  l’étendue  de  fa 
» Juftice  , à l’exclufion  des  autres  co- 
» Jufticiers  qui  n'auront  point  part  au 
» Fief  i & (î  les  portions  croient  égales , 
» celle  qui  procéderoit  du  partage  de 
»»  l’aîné  , auroit  cette  prérogative  à cet 
»>  égard  feulement , & fans  tirer  à con- 
» féquence  pour  leurs  autres  droits. 

Sur  la  ChAjfe  défendue  l’Article  XX. 
porte. 

».  Défendons  à toutes  perfonnes  , de 
,,  ^elque  qualité  & condition  qu’elles 
„ loient , de  chafler  à l’arquebufe^ou 
,,  aux  chiens  , dans  l’étendue  des  CSpi- 
„ tailleries  de  nos  Maifons  Royales  de 
,,  Saint  Germain  en  Laye  , Fontaine- 
,,  bleau , Chambort , Vincennes,  Livry, 
„ Compiegne  , Bois  de  Boulogne  , & 
„ Varenne  du  Louvre  ; même  aux  Sei- 
„ gneurs  Hauts  Jufticiers  , & àtousau- 
,,  très,  quoique  fondés 'en  titres,  ou  per- 
,,  miflTions  générales  , ou  particulières  , 
,,  Déclarations  , Edits  & Arrêts  , que 
„ Nous  révoquons  à cet  égard  , fauf 
,,  à Nous  d’accorder  de  nouvelles  per- 
,,  miflîons  -,  ou  renouveller  les  anciet^ 
„ nés  en  favéur  de  qui  bon  Nous  fem- 
„ blera. 

L’Article  XIII.  porte  : 

■>  Faifons  cxprelfcs  inhibitfons  & dé- 
,,  fenfês  à tous  Seigneurs  , Gentilshom- 
,,  mes,  Hauts-J ufticiers , & autres  per- 
„ formes , de  quelque  qualité  & condi- 
,,  tion  qu’elles  foient , de  tirer  ou  chaftër 
„ à bruit  dans  nos  forêts , builTons , ga- 
Oij 
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„ rennes , & plaines , s’ils  n’en  ont  titre, 
„ ou  permiflïon , à peine  contre  les  Sei- 
„ gneiirs  de  diilbbéilfance , & de  1500. 
„ livres  d'amende  ; & contre  les  Rotu- 
,,  tiers  , des  amendes  , & autres  con- 
,,  damnations  indidlces  par  l’Edit  de  1601. 
„ à la  rcl'erve  de  peine  de  mort  ci-dellus 
„ abolie  à cet  égard. 

L’Article  XXVIII.  pone  : 

» Fail'ons  dcfenfes  aux  Marchands  , 
„ Artifans  , Bourgeois , & Habitans  des 
„ Villes  , Bourgs , Paroilfes , Villages , 
„ & Hameaux  , Paylans  Si  Roturiers  , 
„ de  quelque  état  & qualité  qu’ils  l’oient, 
„ non  poirédans  Fief  , Seigneurie  , & 
„ Haute  Jufiice  , de  challêr  eu  quelque 
„ lieu  , forte , Sc  maniéré  , &:  fur  quel- 
,,  que  gibier  de  poil  ou  plume  que  ce 
„ puilfe  être  , à peine  de  100.  livres 
»,  d'amende  pour  la  première  fois  , de 
„ ioo.  livres  pour  la  fécondé  , & pour 
9,  la  troiUcme,  d’être  attachés  trois  heu- 
9,  res  .au  carcan  du  lieu  de  leur  refiden- 
9,  ce  à jour  de  Marche , fk  bannis  du- 
9,  rant  trois  ans  du  Rcifort  de  la  Maîtri- 
9,  fc  , fans  que  pour  quelque  caufe  que 
9,  ®;loit  , les  Juges  puiflent  remettre 
„ ou  modérer  la  peine  , .à  peine  d’inter- 
„ diction. 

CHASSAIRE,  baguette  des  au- 
tourlîers.  Feyez.  BAGUETTE. 

C H A S S E R de  gueule  , c’eft  laifTer 
crier  & aboyer  un  limier  , lorfqu’on  le 
laiife  courre  ; car  le  matin  il  doit  être 
fecret  , & ne  dire  mot  , pour  ne  pas 
donner  de  l’efi'roi  , & lancer  la  bête. 

Chasser,  pourfuivre  les  bêtes  à 
la  chalTc.  Oixha/fe  diftéremment  , les 
||i)s  aux  chiens  courans  pour  forcer  le 
lievre  , les  autres  chajfcnt  au  cerf  , au 
chevreuil  & au  fanglier , aux  oifeaux  6c 
à d’autres  aniir.aux.  • 

CHASSEUR  , homme  qui  aime 
la  chalfe  , ou  qui  chafTe  aéluellement. 
11  faut  qu’un  Cbaffeitr  foit  robuffe  de 
teu-.pérament. 

Xénuphon  ne  le  vouJroit  que  de 
^iugt  ans  i mais  nous  voyons  des  gens 
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à ciiKjuante  & foixante  ans  qui  cbalTent 
avec  autant  de  vigueur , que  peut  faite 
une  jeunelTe.  Cet  exercice  dépend  de  la 
force  naturelle  du  corps  , & de  l’incli- 
nation qu’on  y a.  L’habit  d’un  ChafftKt 
doit  être  fort  léger  , point  cnibarraf- 
fant  j car  quand  il  s’agit  de  pourfuivre 
une  bête  , il  faut  être  alerte.  Les  habits 
courts  font  plus  commodes  pour  anChaf- 
feur , que  les  longs. 

I.#s  Anciens  avoîent  en  recommanda- 
tion les  habits  verds  , quand  on  chalToit 
te  cerf  ; au  lieu  qu’ils  en  mettoient  un 
de  couleur  fauve  , Sc  tout  velu  , quand 
ils  alloient  à la  chafTe  au  fanglier  ; ces 
habits  de  couleur  cendrée  font  eftimes 
pour  la  chafTe.  Ceft  le  fentiment  d’un 
anc'en  Auteur , qui  a écrit  fur  la  ChafTe. 
Autrefois  les  Chaffriirj  portoient  nne 
grande  clsaudure  femblable  à des  bro- 
dequins ; mais  aujourd’hui  ils  mettent 
de  bons  fouliers  , qui  réfiftcnt  à la  fa- 
tigue , & cela  furiit.  Il  y a des  Cfw/- 
feurj  qui  Tonnent  du  cor  , ce  font  ordi- 
nairement les  Piqueurs  ; on  en  fonne 
difTéremmcnt  , félon  les  diftétens  pays 
oi\  l’on  eft  ; ce  fon  anime  les  chiens 
après  le  gibier.  Tous  les  Cha/feurt  n'ont 
pas  befoin  de  cor.  Pour  être  habile 
Chajfeur  , il  faut  y avoir  beaucoup  d’ha- 
bitude, & un  certain  génie  qui  y eft  par- 
ticulier. 11  y a des  Chajfturs  au  fulil  qui 
vont  à l'aftut , d’autres  qui  poutfuivent 
le  lièvre  , ou  autre  gibier. 

CHAT- PUTOIS,  c’eftuncbt 
fauv.ige,  qui  a le  poil  brun  : aiiifi  uom- 
mé  , a caufe  de  (à  puanteur.  Il  fait  la 
guerre  aux  volailles  , il  mange  leurs 
usufs.  Il  habite  d.ins  les  greniers , les 
étables  , 6c  autres  endroits  , où  il  y a 
des  poules.  On  trouve  auflî  des  iluts- 
putois  dans  les  bois  ; ils  rodent  tout  le 
jour , 6c  vont  .à  la  chafTe  aux  oifeaux. 
Ils  lé  mettent  en  embufeade  lur  le  bord 
des  rivières,  pour  prendre  du  (>oil]on; 
ils  vivent  de  grenouilles.  Ces  animaux  le 
premient  comme  les  foiiines  , 6c  ou  le 
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fcrt  des  mêmes  appâts  , pour  les  attirer  bon , peu  d’épaules  , l’encolure  longue  , 
aux  pièges  qu’on  leur  a tendus.  & la  tête  petite  ; fur-tout  ils  ne  doivent 

CHATIER  , c’eft  donner  de  la  point  avoir  d’ardeur  , car  ils  feroient 
houlTine  à un  chien  , lorfqu’il  eft  en  bientôt  ruines  : d’ailleurs  qu’ils  n’aient 
faute.  * point  de  l’éperon  , que  quand  on  leur 

CHAUSSER  : on  dit  en  Faucon-  demande  , car  les  chevaux  fi  fenfibles 
neric  , chaujfer  la  grande  ferre  de  l’oi-  ne  durent  guère.  Les  chevaux  anglois 
feau  , lorfqu’on  entrave  l’ongle  du  gros  de  petite  taille  , pourvu  qu  ils  aient  la 
doigt  d’un  petit  morceau  de  cuir.  jambe  & la  bouche  bonne  , convien- 

C H E A U X , terme  de  Chalfe  , ^ui  nent  mieux  aux  maîtres  î mais  il  faut  en 
fe  dit  des  petits  de  la  louve  , & même  avoir  trois  pour  un  , parce  que  quand 
des  chiens , & des  renards.  ils  ont  fait  une  grande  chaffe , s’ils  con- 

CHENIL  , c’eft  le  bgement  des  tinuent , ils  fe  perdent , & deviennent 
chiens  courans.  rolfes. 

C H E R V I S , racine , qu’on  ratilfe  Quand  les  chevaux  ont  fait  une  gran- 
beaucoup  , pour  la  tendre  plus  délicate,  de  journée  , il  faut  prendre  de  la  nente 
Il  y en  a qui  fe  contentent  de  laver  les  de  vache , & un^inte  de  vinaigre  , ou 
chovis  y 6c  d’en  lompre  le  dur.  On  les  deux  , félon  la  quantité  de  chevaux  , 
fait  cuite  pendant  un  quart  d'heure  avec  avec  un  quarteron  ou  demi-livre  de  fel v 
l’eau  & le  fel  •,  on  les  fait  égoutter  : on  faite  bouillir  le  tout  enfemble  julqu’à 
les  trempe  dans  une  pâte  faite  avec  de  confiftance  de  bouillie  , leur  en  laver 
la  farine  , du  vin  blanc  , une  cuillerée  les  quatre  jambes  , & on  les  trouvera  « 

d’huile  , & du  fel.  Cette  pâte  ne  doit  le  lendemain  auffi  frais  , que  s'ils  n’a- 
pas  être  trop  claire.  On  frit  les  chtrvis  voient  point  travaillé  de  la  fem^ine. 
trempés  dans  cette  pâte , & on  les  fert  Un  Gentilhomme  qui  n’a  pas  aftez  de 
pour  entremets.  bien  pour  avoir  un  Ecuyer , fur  lequel 

CHEVAL.  Dans  le  D'étionnaire  il  fe  repofe  , d’abord  que  fes  chevaux' 
d'.^griculture  nous  avons  parlé  des  che-  fout  de  retour  d’une  journée  de  chemin  , 
vaux  nécclfaires  pour  le  labourage  , & ou  de  chalTc  , doit  regarder  s’ils  man— 
autres  travaux  de  la  campagne.  Nous  gent  avec  appétit  ; faire  vifiter  le  def- 
ii’avons  à parler  ici  que  de  ceux  de  (ous  de  leurs  pieds , pour  (Ravoir  s’il  n’y 
chaflé.  Il  ne  Leur  faut  que  de  la  paille  a point  de  mal  ; il  les  voit  aller  à l’eau  , 
brifée  de  froment  , avec  un  bon  ordi-  & à leur  retour  s’ils  mangent  bien.  Eit 
naire  d'avoine.  Au  retour  de  la  chalfe  les  faifant  défeller , il  doit  tâter  avec  la; 
on  les  débride  auiïi-tôt  fur  une  loupe  au  main  s’il  n’y  a yxiint  d’enflure  fous  la 
vin  , faite  avec  le  pain , le  fel  , & un  fellc  ; & en  cas  qu’il  le  trouve  quel- 
oignon  haché.  Puis  on  leur  donne  la  que  chofe  de  dur  , il  faut  prendre  de- 
moitié  de  leur  avoine  , & l’autre  après  l’cau-de-vie  avec  du  favon  marbré,  &. 
qu’ils  ont  bû  : ce  qu’on  ne  doit  faire  en  faire  une  charge  , & auffi-tôt  refeller 
que  deux  heures  aptes  être  arrives.  Dans  le  «éft'/»/ , 1 attacher  haut , de  peur  qu’il 
cet  efpace  de  rems  , le  valet  d’étable  ne  fe  couche  , éc  ne  gâte  la  felle  Â:  li 
aura  foin  de  bien  bouchonner  les  che-  le  lendemain  il  trouve  que  le  mal  ne- 
vau::  , laver  leurs  jambes  , 6c  vifiter  foit  pas  diminué  , du  moins  de  la  moitié  ^ 
leurs  pieds  , pour  voir  s’il  n’y  a aucun  &:  que  l’enflure  foit  toujours  dure  , it 
aecideur.  doit  prendre  de  la  poix  de  Bourgogne  ,, 

i-K  ! hevaux  plus  petits  que  plus  grands  avec  deux  fois  gros  comme  le  pouce  de 
font  les  meilleurs  pour  la  chalTe.  Il  faut  beurre  frais  , bien  battre  le  tout  enfeni- 
qu’ils  aient  les  j.itubcs  larges  , & le  pied  ble  , & eu  faite  une  emplâtre  fut  du  cuicr 
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auprès  du  feu  , Si  la  mettre  flir  la  blelTir 
rc  : dans  14.  heures  cela  aura  attiré  la 
matière.  Si  la  blelfurc  n'cft  pas  fur  des 
nerfs , il  faut  couper  la  chair  , prendre 
du  blanc  d’cruf  Si  de  la  fuie  de  chemi- 
née , bien  battus  cnfcmble  , que  l’on  ap- 
pliquera fur  la  plaie  , pour  ôter  le  feu 
& les  chairs  baveufes  qui  pourroient  y 
avoir  relié.  Le  lendemain  en  ôtant  l’ap- 
pareil , fi  l’on  trouve  que  la  chair  foit 
rouge  , il  faut  laver  la  plaie  , Si  y met- 
tre de  la  fuie  de  cheminée  toute  feule , 
Si  en  deux  fois  14.  heures  la  chair  lèra 
toute  revenue. 

S’il  arrive  que  les  chevaux  aient  reçu 
un  coup  de  pied  , foit  au  corps  , ou  à la 
jambe  , il  faut  froter  Ta  bleliure  de  me- 
me avec  de  l’eau-de-vie  & le  favon  mar- 
bré , Si  Cl  cela  ne  guérit  point , fe  fervir 
du  remede  ci-delfus. 

Si  un  cheval  a une  entorfe,  une  mc- 
marchurc  , ou  que  le  boulet  foit  enflé  , 
il  faut  prendre  un  tiers  de  poix  noire  , un 
tiers  de  beurre  frais , faire  fondre  le  tout 
cnfemble  , le  mettre  fur  un  emplâtre  de 
cuir , auquel  on  aura  mis  de  petites  Atta- 
ches pour  le  lier  à la  jambe  du  cheval  : 
enfuite  appliquer  l’emplâtre  le  plus  chaud 
qu’on  pourra  fur  le  mal  , & l’y  lailTet 
deux  fois  i4.  heures  •,  s’il  n'eft  entière- 
ment guéri , recommencer  le  meme  re- 
mede jufqu'à  parfaite  guérifon. 

CHEVAUCHER,  on  dit  en  Fau- 
connerie , chevaucher  le  vent.  Cet  oifeau 
chevauche  le  vent. 

CHEVILLE',  le  cerf  l’eft  bien  , 
tjui  porte  plufieurs  dards , ou  rameaux  , 
à la  (bmmité  de  fon  bois , en  forme  de 
couronne. 

CHEVILLES,  ce  font  les  andoiül- 
lers  qui  fortent  des  perches  de  la  tête  du 
cerf , du  daim  , & du  chevreuil., 

CHEVREUIL,  bête  fauve  Si  fau- 
vage  , qui  vit  dans  les  bois  , Si  qui  exer- 
ce fort  les  ChalTeurs.  Il  relfemble  au 
cerf  , hors  qu’il  ell  plus  petit  , & de 
meilleure  fuite.  On  appelle  aux  chevreuils 
boffe  ou  enflure , ce  qu’on  appelle  aux 


cerfs  la  meute.  Les  chevremls  font  les 
plus  dil'pos  de  tous  les  animaux  , qui  ont 
le  pied  fourchu  : ils  ne  vont  point  au 
change  des  femelles  , qui  portent  deux 
ou  trois  petits  ; au  contraire  ils  les  re- 
courent , Si  les  gardent , quand  elles  font 
pleines.  Quand  elles  ont  mis  bas  , ils 
leur  aident  à élever  leurs  faons  , julqu’à 
ce  qu’ils  foient  en  état  de  les  fuivre.  On 
peift  comparer  la  chafle  du  chevreuil  à 
celle  du  cerf  ; le  premier  ayant  le  pied , 
le  corps  & la  tête  ieniblables  a celui-ci. 
Le  chezreuil  fait  fes  viandis  des  mcn-,cs 
nourritures  , & dans  les  mêmes  pays  où 
on  les  quête  ; comme  le  cerf  , loriqu'il 
eft  queftion  de  le  détourner  , & même 
quand  on  le  veut  donner  aux  chiens. 
Quand  les  chevreuils  Ibnt  ainfi  donnés, 
ils  tiennent  les  mêmes  pays  , & ruient 
de  la  même  maniéré  que  les  cerfs , ex- 
cepté qu’ils  ne  longent  pas  tant , & ne 
fé  dépaifent  pas  (ï  ordinairement  qu’eux, 
ce  qui  rend  cette  chaffe  agréable , les 
relais  en  étant  plus  jufles  , & la  retraite 
plus  facile.  Les  chevreuils  fe  font  bien 
mieux  chafler  que  les  chevrettes  , parce 
qu’ils  ne  tournent  pas  tant , Si  qu’on  en 
garde  mieux  le  change.  Ces  animaux  fe 
chalfent  avec  des  chiens  courans  d'entre 
deux  tailles  , bien  tablés  , Si  pourvus 
d’ailleurs  des  qualités,  dont  on  a déjà 
piarlé.  Les  clabauts  n’y  valent  rien  , à 
caufe  qu’ils  rebattent  les  voies  plufieuts 
fois  , ce  qui  ne  convient  point  a la  chalTe 
du  chevreuil , fujet  à beaucoup  toutnet 
dans  un  pays.  Les  chiens  carneaux , qui 
font  hauts  d’oreilles  , & à demi- mâtins, 
Si  qui  ne  tournent  pas  volontiers  , font 
à rejetter  pour  cette  challe  , parce  que 
quand  même  ils  tournent , c’eft  toujours 
hors  de  la  voie , Si  en  prenant  un  grand 
détour  , ce  qui  eft  tres-dangéreux  .à  faite 
bondir  le  change.  A l’égard  des  poils  des 
chiens , ils  font  tous  bons , & cela  dé- 
pend de  la  fantaifie  , excepté  feule- 
ment que  les  poils  élevés  font  à mé- 
prifer. 

Lorfque  le  Printems  eft  venu,  qu£ 
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les  taillis  coupés  ont  commencé  à te- 
jetter,  & que  les  feigles  montent  un 
peu , les  chevreuils  vont  faire  leur  nuit 
& leur  viandis  -,  ils  font  très-friands  du 
brout,  & ne  vont  point  ailleurs  qu’ils 
n’cn  loient  radafiés.  En  Eté  ils  vont  au 
gagnage  , pour  y viander  & faire  leur 
nuit,  & on  les  trouve  en  Automne  dans 
les  huilions  près  des  gagnages  , od  ils 
reftcnt  fî  on  ne  les  en  chalFe.  Qiiand 
l’Hyvcr  eft  venu  , ils  Ce  retirenr  dans  le 
fond  des  forets , ils  font  leurs  viandis  & 
leurs  nuits  près  des  fontaines  , oïl  il  ly 
a des  herbes  toujours  vertes , &c  dans  les 
endroits  les  plus  fraîchement  coupés. 

Les  chnrtHÜs  entrent  en  rut  en  Oc- 
tobre; cette  chaleur  ne  leur  dure  que 
quinze  jours,  ils  ne  luivent  qu’une  ihe- 
meite , & demeurent  enl'emble  mâle  Sc 
femelle,  jufqu’a  ce  que  celles  ci  veu- 
lent faonner.  La  mort  de  l’un  de  ces 
deux  animaux  venant  à arriver,  ils  ont 
beaucoup  de  peine  à fe  joindre  à d'au- 
tres , a moins  qu’une  chevrette  n’ait  fait 
trois  faons  d’une  ventrée,  oil  il  y aura 
deux  mâles  & une  femelle  ; alors  quand 
ils  lônt  hors  de  delfous  le  pere  & la 
niere,  l’un  des  deux  mâles,  ou  l’une  des 
deux  femelles  s'accouple  avec  celui  ou 
celle  qu’il  trouve  déparié , autrement  ils 
palTent  leur  vie  dans  un  perpétuel  veu- 
vage. Ces  animaux  font  plus  cachés  que 
les  cerfs  dans  leur  rut,  & ne  font  pas 
tant  de  bruit,  lorfqu’iis  crient  & qu’ils 
raient.  Cc%  chevrauts  fe  rafraîchir 
dans  les  mares  & dans  les  ruilTeaux.  Us 
gratem  auffi  quelquefois  la  terre  du  pied, 
mais  beaucoup  moins  que  les  cerfs.  Les 
premiers  font  des  hardois  proportionnés 
a leur  tête  & a leur  force.  La  gorge  leur 
enfle,  & le  poil  leur  noircit,  & même 
fous  le  ventre. 

La  plupart  de  ces  animaux  mettent 
bas  leurs  tètes  à la  fin  du  mois  d’Oc- 
tobre  ou  au  commencement  de  Novem- 
bre ; mais  le  ptus communément  c’eften 
Avril , où  ils  les  bruniirent , ce  qu’ils 
font  de  la  même  manière  que  les  cerfic. 
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On  n’en  leve  pas  le  fréouer , comme  l’on 
fait  d’un  cerf.  Les  chevreuils  mettent  bas 
leur  tête  pat  une  même  caufe,  qui  cfl 
nne  démangeaifon  caufée  par  des  vers. 
Un  en  trouve  peu  de  muées,  parce  qu’el- 
les font  petites,  & qu’ils  mettent  bas 
ordinairement  dans  les  lieux  peu  fré- 
quentés du  monde. 

Quand  une  chevrette  veut  faoncr , elle 
s’écarte  du  mâle,  parce  que  celui  ci  ne 
pourroit  fouflfir  qu’elle  fit  catrclfe  .à  fe» 
petits , qu’il  tucioit.  Elle  s'en  dérobe 
cinq  ou  lix  jours  avant  que  de  mettre 
bas,  & deux  ou  trois  heures  feulement 
chaque  jour  , afin  de  l'accoutumer  peu 
à peu  à vivre  fans  elle,  & pour  ne  point 
l’obliger  à s’éloigner  du  pays.  Cela  arri- 
ve pour  l’ordinaire  dans  le  mois  de  Mai, 
& quand  elle  a faonné,  elle  garde  fes 
faons  cinq  à fix  jours , qui  eft  le  tems 
qui  leur  convient  pour  être  allez  forts, 
& fe  dérober  .à  la  vue  du  chevreuil,\otl- 
qu’elle  les  lui  montre.  Quand  cela  doit 
arriver,  cette  chevrette  va  chercher  les 
petits , où  elle  f^ait  qu’ils  font , elle  y 
mene  le  chevreuil , & les  lui  montrant 
avec  indifférence,  elle  obferve  fi  la  ja-' 
loufie  ou  la  colere  ne  fe  faifilfent  point 
de  lui , afin  de  Ce  mettre  au  devant,  & 
d’éluder  les  coups  fâcheux  que  les  petits 
en  pourroient  recevoir.  Lorlquc  la  fe- 
melle les  a fait  connoître  au  mâle,  & 
quelle  lui  a inlinué  pour  eux  de  l’amour, 
ils  en  prennent  loin  enfemble,  julqu’à 
ce  qu’ils  puiifent  les  fuivre , & qu’ils 
foient  hors  d’état  d’avoir  foin  de  pere 
&-de  niere.  Si  par  liazard  lorfqu’ils  ren- 
trent au  rut  leurs  faons  les  venoient  re- 
trouver , ils  les  challcroient  en  les  bat- 
tant , ce  qui  oblige  ces  animaux  de  s’af- 
focier  , & de  deme\itet  enfemble. 

Pour  connoître  les  jeunes  . hevreuils 
d’avec  les  vieux , tant  par  la  tête  que  par 
les  pieds,  on  commencepar  les  meules, 
& on  conlîdere  fi  elles  font  près  du  :ât  , 
fi  elles  font  larges , fi  la  pierrure  en  eft 
grolfe , les  gouticres  creufes , les  perlu- 
res  groifes  & détachées.  On  a aulTi  égard 
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à la  grorteur  du  marain , & au  nombre 
des  andouillers  qui  y tiennent,  afin  de 
juger  s’il  y en  a tant  que  le  marain  ne 
puilTe  être  fi  gros.  On  regarde  encore 
li  l'empeaumure  eft  large  Bc  renverfée. 
Toutes  ces  parties  marquent  un  vieux 
chevreuil.  Les  jeunes  chevreuils  ont  les 
meules  hautes , & éloignées  du  têt  de 
deux  doigts.  Les  vieux  ne  les  ont  que 
d’un  petit  doigt;  leurs  pierrures  fontpe- 
tites  & peu  détachées,  les  perlures  de 
même.  Ils  ont  peu  de  goutiercs,  Sc  fans 
aucune  empeaumure,  ayant  l'culement  un 
ou  deux  andouillers  dans  le  haut. 

Pour  bien  chafl'er  au  chevreuil , il  faut 
s’aller  quêter  en  Eté  dans  les  builfons  , 
oA  il  va  pour  viander.  Il  ne  faut  autant 
qu’on  le  peut  courir  que  les  mâles , ce 
qui  fe  connoît  aux  pieds.  Les  chevreuils 
ont  ordinairement  plus  de  pied  devant 
que  les  chevrenes , le  tour  des  pinces  en 
eft  plus  rond , & le  pied  plus  plein  ; au 
lieu  que  les  femelles  les  ont  creux,  & 
les  côtés  moins  gros  que  les  mâles  , qui 
ont  aufli  le  talon  & la  jambe  plus  large, 
& les  os  plus  gros  & tournés  en  dedans. 
On  fonne  à la  chafTedu  thevreuil,corr\- 
me  à celle  du  cerf.  On  force  le  chevreuil 
avec  des  chiens  courans.  Quand  on  veut 
détourner  les  chevreuils,  il  faut  les  lan- 
cer toutes  les  fois  qu’on  le  peut , parce 
qu’ils  fe  retirent  de  bonne  heure  des  ga- 
gnages ou  des  taillis  coupés  de  l’année, 
pour  aller  à ceux  qui  auront  des  jets 
d’un  an  , oi\  ils  achèvent  de  faire  leur 
nuit , faifant  beaucoup  de  tours  ; ce  qui 
doit  obliger  le  ChalTeut  de  les  fuivre 
avec  fon  limier  , jufqu’à  ce  qu’il  lésait 
lancés  & fait  partir,  d’où  ils  feront  au 
refTui , afin  d’en  mieux  démêler  toutes 
les  voies,  quicroifent  en  ferpentant  dans 
les  taillis  d’un  an  ou  de  deux  , où  ils  vont 
achever  leurs  nuits , & où  l’on  feroit 
long-tems  à les  démêler  , parce  qu’après 
les  avoir  lancés , il  eft  confiant  qu’ils 
iront  fe  rembucher  au  premier  fort , où 
ils  entreront.  C'eft  par  ce  moyen  aufli 
que  le  limier  lance  plus  aifément  un 
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c/vz-rc»//,  lorfqu’on  le  veut  donner  aux 
chiens , parce  que  les  voies  vont  droit 
& de  meilleur  tems , que  fi  on  vouloir 
le  lancer  avec  les  chiens  courans. 

Lorfque -c’eft  en  Eté,  on  va  attaquer 
les  chevreuils  dans  les  builfons , où  ils 
vont  pour  y chercher  les  meilleurs  vian- 
dis  & en  plus  grande  abondance.  Il  ne 
faut  courre , autant  qu’on  peut , que  les 
mâles  ; le  plaifir  en  eft  plus  agréable  & 
la  race  s’en  multiplie  davantage.  Si  l’on 
chalfe  en  Hyver,  on  doit  aller  quêter 
les  chevreuils  dans  le  fond  des  forêts, 

& les  attaquer  au  bout  & à cuts  de  pays, 
comme  les  plus  éloignés  du  change,  afin 
de  les  pouvoir  voir  auparavant  qu'ils  y 
foient , & donner  ce  peu  d’avantage  aiii 
chiens  , pour  leur  donner  le  fentiment , 
lailfant  palfer  leur  première  ardeur. 

Pour  chalfer  & forcer  le  chevrekil 
avec  les  chiens  courans,  il  faut  avoir 
un  lévrier  à la  main,  frapper  lesbrilces, 
& donner  le  chevreuil  aux  chiens  delà 
meute,  qu’on  déploie  fttr  les  voies,  li 
l’on  veut , pour  le  lancer.  Quand  les 
chiens  font  découplés  , il  leur  faut  crier: 
helternetn  , mes  helots , bellement , & les 
nommer  par  leur  nom  , en  leur  dilant: 
velci  allé  , velci  allé  , pour  les  obliget 
à donner  dans  la  voie  & la  tenir  julle, 
regardant  à terre  de  tems  en  tems  pont 
leur  aider  de  l’œil  ; & lorfqu’on  en  re- 
voit , on  leur  dit  : velci,  va  avant,  & 
continuer  ainfi  jufqu’à  ce  que  la  bête  foit 
lancée.  Si  apres  on  en  revoit  des  fuites, 
on  crie  : vel~ce  Cefl.  On  fonne  de  gros 
ton,  par  mots  entrecoupés.  Si  le  che- 
vreuil tourne  , il  faut  alors  tourner  par 
où  les  chiens  font  venus , afin  de  les 
obliger  de  fuivre,-&  de  ne  point  se- 
carter  dans  les  lieux , où  ils  pourroient 
changer  de  voies , & pour  cela  on  crie 
aux  chiens  : l’ou-là , chiens  , quand  on 
les  entend  redoubler  les  voies.  Le  tht- 
vreitil  pourfuivi  peut  aller  quelquefois 
traverferun  étang,  ou  une  rivière, b.«- 
tre  l’eau  & l’allonger  dans  des  ruiifeaux, 
où  l’on  obferveta  les  memes  réglés, 

que 
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que  celles  que  nous  avons  dites  pout  le 
cerf. 

C H E V R E TT  E , c eft  la  femelle  du 
chevreuil. 

CHICORET  : on  a parlé  des  dif- 
férentes efpeces  de  chicorées  dans  le  Dic- 
tionnaire d Agriculture.  Pout  laCuifine, 
la  chicorée  fauvage  blanche  n'eft  bonne 
qu‘a  manger  en  falade.  La  verte  fett 
dans  les  bouillons  rafrakhilTans  & pour 
des  décoélions  de  Médecine.  La  chicorée 
blanche  ordinaire  fe  mange  en  falade , 
& fert  à faire  des  ragoûts;  après  l’avoir 
épluchée  & lavée , on  la  fait  bouillir  une 
demi  heure,  on  la  met  enfuite  dans  Peau 
fraîche , on  la  prelTe , de  on  la  fait  cuire 
avec  un  peu  de  beurre , bouillon , cou- 
lis, ou  un  petit  rouit  de  farine  pour 
lier  la  faulTe.  Quand  elle  ell  cuite , alTai- 
fonnée  de  bon  goût  & dégrailfée , on  y 
met  un  peu  d’échalotte,  & on  la  fert 
fous  le  mouton  rôti  pour  entremets.  On 
la  fert  au  blanc  en  maigre,  on  y met 
une  liaifon  de  jaunes  d’œufs  & de  crè- 
me , 5c  on  fert  delfus  des  œufs  mo- 
Icts. 

C H I C O T , petit  morceau , éclat  de 
buis  que  les  chevaux  fe  mettent  dans  les 
pieds,  & qui  les  fait  boiter.  Les  chicots 
fe  prennent  dans  les  taillis,  percent  la 
foie  des  chevaux , & pénétre  quelque- 
fois jufqu’au  petit  pied. 

Des  qu’on  remarque  qu’un  cheval  a 
pris  un  (hicot , il  le  faut  attacher  ; & s’il 
en  fort  du  fang,  tant  mieux  -,  s’il  n’en  fort 
point , on  continue  fon  chemin  fi  le  che- 
val ne  boite  pas  ; mais  s'il  boite,  il  y faut 
remédier  fur  l.’heure , s’il  eft  pofTible , & 
pour  cela  apres  avoir  tiré  le  chicot , on 
fait  fondre  de  la  cire  d’Efpagne  fur  le 
mal  pour  boucher  le  trou  , pour  empê- 
cher que  le  gravier  ni  la  bouc  n’y  péué- 
irent. 

Etant  arrivé  , il  fiiut  d’abord  mettre 
fur  le  mal  de  l’efprit  de  vitriol , & l’ap- 
pliquer a froid  ; ou  de  l’huile  de  mer- 
veille , ft  vous  en  avez.  Bouchez  le  trou 
Torttt  11,  F/trt,  U, 
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avec  du  coton  ou  de  la  hlaffe,  5c  une 
bonne  rémoulade  fur  la  foie. 

Si  le  mal  eft  invétéré,  on  le  découvre 
avec  un  bouloir  , puis  on  fonde  douce- 
ment avec  une  plume  pour  en  trouver 
le  fond  ; enfuite  on  fait  chauflér  une 
cuillerée  d'huile  de  merveille , ou  quel- 
que bon  onguent  chaud , qu’on  jette 
dans  le  trou,  qu’on  bouche  avec  du  co- 
ton ou  de  la  hlaffe  , 5c  par  deftus  une 
bonne  rémoulade.  On  panfe  tous  les 
jours  ainfi  le  cheval,  jufqu’àce  qu’il  ne 
boite  plus. 

Il  raut  en  le  panfant  avoir  foin  de 
faire  fortir  la  matière  qui  peut  y refter, 
5c  fi  la  fécondé  fois  qu  on  le  fait  la  ré- 
moulade eft  trop  fcche , il  en  faut  mettre 
de  la  nouvelle. 

Lorfque  le  mal  perce  dans  le  patu- 
ron , il  n’en  vaut  que  mieux  , le  pied  en 
reçoit  du  foulagement  ; s’il  fort  des  eaux 
roulTes,  au  lieu  d’une  matière  blanche  5c 
liée , c’eft  une  mauvaife  marque  , lots 
meme  que  cette  matière  eft  jaune,  con- 
gelée , pourrie  5c  fucreufe. 

• Si  après  avoir  panfé  un  cheval  quel- 
ques jours,  on  n’y  trouve  point  d’amen- 
dement , il  faut  ouvrit  davantage  le 
mal , cela  foulagera  le  pied , 6c  fera  que 
le  remede  agira  avec  plus  de  force. 

Si  ce  chicot  eft  en  un  endroit  fort  dan- 
éreuz , comme  au  bout , ou  à côté  du 
ont  de  la  fourchette , il  perce  dans  le 
pied , il  faut  mettre  un  reftrinélif  au 
tout  du  fabot , 6c  un  morceau  de  vieux 
oing  au  deffus  des  talons , ou  paturons , 
6c  la  rémoulade  dans  la  foie.  On  charge 
toute  la  jambe , 5c  toute  la  cuilTc , fi 
c’eft  derrière , avec  de  la  lie  de  vin  ; 
quand  elle  commence  à s’échauffer  , on 
l’èpaifiit  ^ec  de  la  farine , puis  on  y 
ajoute  unelivre  de  miel,  5c  tout  chau- 
dement on  cliarge  tous  les  jours  la  cuifte 
malade  du  cheval. 

Pour  nourriture  alors  on  donne  au 
cheval  du  fon  mouillé  , 5c  dedans  deux 
onces  de  foie  d’antimoine , un  jour  : 5c 
le  lendemain  Autant  pelant  de  poudre 
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cordiale,  & feulement  le  fon  le  troificme 
jour.  Le<iuatricme  jour  on  reprend  le 
foie  d’antimoine , puis  la  poudre,  & l’on 
continue  ainfi  jufqu’a  ce  que  le  cheval 
foit  guéri  : 11  l’os  du  petit  pied  eft  piqué 
bien  avant , la  cure  en  fera  longue  & 
dangércule. 

U faut  prefquc  toujours  qu’il  tombe 
en  efquille.c’eil  pourquoi  on  le  delTole: 
c’eft  l’expédient  le  plus  fût  ; & fi  après 
deux  jours  qu’on  s’eft  fervi  d huile  de 
merveille , le  cheval  ne  guérit  pas , c’eft 
une  marque  que  le  petit  pied  eft  bldfé 
dangéteufement  ; s’il  en  fort  du'fang  , 
après  qu’on  en  a ôté  la  tende,  c’eft  ligne 
qu'il  faut  qu’il  tombe  en  efquille. 

Si-tôt  qui  l’efquille  d’os,  ou  quelque 
corps  étranger , a quitté  ou  quitte  le  pe- 
tit pied,  le  cheval  ne  boite  plus, pourvu 
qu’il  n’y  en  ait  plus  qu’une  .à  tomber  ; 
mais  la  nature  eft  longue  à faire  cette 
opération  : & pour  faire  détacher  une 
elquille , on  le  len  de  lublimé  en  poudre 
mêlé  avec  l'égyptiac  , qu'on  applique 
delTus } ou  bien  on  prend  du  vitriol , ou 
de  l'alocs , & de  l’euphorbe  en  poudre  ,• 
autant  de  i’un  que  de  l’autre,  mêle  avec 
de  l’efptit  de  vin.  On  peut  an  fécond  ap- 
pareil , lorfqu’on  fent  quil  y a efquille 
à détacher,  & qu’on  peut  mettre  le  re- 
mede  delTus  , fe  fervit  de  deux  tiers  d'o- 
pium , & d’un  tiers  de  fublinié  mêlé 
avec  de  l’efprit  de  vin , & en  mettre  fur 
le  mal  avec  un  plumaceau  froté  d’égyptiac 
par  delTus. 

Il  faut  bien  avoir  foin  que  la  chair  ne 
formonte  point  lorfqu’il  y a une  efquille 
à tomber , & que  cette  chair  n’en  cou- 
vre pas  l’ouverture.  Si  cela  arrive  , 
mettez-y  du  fublimé  , il  marne  cette 
chair  : continuez  toujours  4iin  jufqu’à 
la  chute  de  Tefquille,  en  vous  lervant 
toujours  de  fublimé  & d’égyptiac  pour 
mettre  fur  le  mal.  Quand  l’efquille  eft 
rombée  , il  n’y  faut  mettre  d’abord 
qu’un  plumaceau  mouillé  d’eau-dc-vie , 
& panfer  ainlî  tous  les^ours  Tçudroit 
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d’oû  eft  tombé  Tefquille  jufqu’à  ce  qu« 
la  chair  ait  couvert  Tos. 

CHIEN  , animal  doroeftique , dont 
on  fe  fert  pour  la  garde  des  roailons  & 
pour  la  ChalTe.  Il  y a plufieurs  fortes  de 
chitns  propres  pour  la  ChalTe  ; leurs 
poils  ne  font  pas  à tous  fcmblables , c'ett 
ce  qui  les  rend  d’un  tempérament  diflb 
rent. 

Il  y a pour  la  Chaffe  des  , des 
hraqites,  des  levrierj  , des  ebitm  cou- 
chant, des  epagncMls  , des  chiens  couriuii 
ou  aUans , qui  châtient  pat  la  force  de 
l'odorat.  Entre  les  chient  Frar.foit,  quel- 
ques-uns fout  appellés  de  race  Rojele , 
parce  qu’ils  courent  à force , les  cerfs, 
chevreuils , loups  fie  fangliers.  Il  y en  a 
d'autres  de  race  commune , qui  clialTent 
feulement  le  chevreuil , le  loup  & le 
fânglier  : d’autres  de  race  mêlée  , ou  pe- 
tite race,  qui  chalTent  les  lièvres , tant 
dans  tes  bois , que  dans  la  plaine. 

On  a aulTi  des  chiepi  Anglais  de  trois 
fortes  i ceux  de  la  race  Royale  fervent  à 
chalict  les  cerfs,  daims  &c  chevreiiils  ; les 
chiens  houhis  font  pour  les  lièvres , les 
renards  & les  fangliers.  On  leur  coupe 
ptefque  toute  la  queue.  Ih  font  plus  bas 
de  terre  & plus  longs  que  les  autres , & 
de  gorge  effroyable.  Ils  hurlent  fur  la 
voie.  Ils  ont  le  nez  dur  , 6c  font  harbets 
à demi-poil.  Les  bigle t font  pour  les  liè- 
vres & les  lapins.  Il  y en  a de  grands  te 
de  petits.  Ils  font  excellens  pour  cotitit 
les  lièvres  dans  les  plaines.  Les  Irtntert 
font  des  chient  à hautes  jambes,  f'tjiet. 
LEVRIERS. 

Les  chient  braeptes  font  des  efpeces  de 
chiens  de  ChalTe  , qui  font  boins  quê- 
teurs , 6c  qui  excellent  par  l’odorat.  Us 
font  de  même  allure  que  les  tttr^ett  te 
mttift.  Nous  avons  encore  les  limiers 
bons  à la  ChalTe  ; ce  font  des  chitos 
muets  qui  fervent  à quêter  & à détouf- 
ner  le  cerf.  Les  chiens  cauchams  font  en- 
core fort  eftimés , & font  ebiesu  ie  (Ar- 
tpsehufe.  Ils  chalTênt  de  haut  nez,  & at- 
scteiu  BHic.  Les  meiLleitts  vienaeoid  Ef- 
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p.igne  i ils  fervent  à faire  lever  les  per- 
drix & les  cailles , & ces  chirns  font  au 
poil  & à la  plume.  On  dit  que  ces  chiens 
piquent  la  /omette,  traur  dire  qu’ils  cou- 
rent trop  vigourcufement  après  l’oi- 
feau. 

Les  épstfneuls  ou  Efpngnels  font  des 
chiens  qui  chaifent  de  gueule,  & forcent 
le  lapin  dans  les  broflàilles.  Ils  rident  & 
fuivent  la  pille  de  la  bête  Tans  crier.  Ils 
font  bons  anfll  pour  les  oifeaux,  & chaf- 
fent  le  nei  bas.  il  y a encore  des  chiens 
Ciijons , qui  ell  une  efpece  de  chiens , 
qui  chaifent  le  nez  haut , & qui  arrêtent 
tout,  ils  viennent  d'Italie  & de  Pié- 
mont. 

Les  buffets  font  appellés  autrement 
chiens  de  terre , parce  qu’ils  entrent  dans 
les  tanières  des  renards  & des  tailfons. 
Ils  viennent  de  Flandre  & d’Artois.  Ils 
attaquent  tout  ce  qui  s’enterre  , comme 
blaireaux , renards  , chat-putois  , foiii- 
nes  & chacharets.  Ils  quêtent  bien , & 
1er  vent  au  Si  à l’arquebufe.  Ils  font 
noirs  , à demi-poil , avec  la  queue  en 
trompe.  Il  y en  a qui  ont  double  rang 
de  dents , comme  les  loups  , & qui  font 
fujets  à mordre  , qui  ont  les  pâtes  de 
devant  tortues.  On  parle  aux  bn^ets  en 
leur  criant  : conle , coule , buffets. 

Les  dep^nes  font  encore  utiles  pour 
chalTer,  & on  les  emploie  pour  alTaillir 
les  grolTes  bêtes , comme  des  taureaux  , 
des  lions , &c.  On  met  \e%  chiens  mâtins 
dans  le  vautrait  , pour  chaffèr  ai^fan- 
glier.  On  nomme  chiens  alUns  ou  gen- 
tils , de  gros  chient,cfà  en  allant  détour- 
nent le  gibier.  On  appelle  chiens  trtm- 
vetns  ceux  qui  vont  requérir  un  renard , 
quand  il  y auroit  vingt-quatre  heures 
qu’il  feroit  palTé.  Les  chiens  batteurs  font 
les  plus  ellimés  pour  le  chevreuil. 

On  fe  lêrt  auflî  à la  ChalTe  de  chiens 
fecrets , qui  ne  font  autres  que  des  li- 
miers, qui  pouflênt  la  voie  fans  appeller. 
On  les  appelle  auiïi  chiens  muets  j & on 
dit  alors  qn'Us  rident.  Au  contraire  , on 
noname  chiem  bahHUrds  ceux  qui  ca- 
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quetent , 8c  qui  crient  hors  la  vote. 

Il  y a tes  chiens  menteurs,cp}i  font  ceux 
qui  celent  la  voie,  pour  gagner  le  de- 
vant, Dé  tels  chiens , quand  ils  font  bien 
inftruiis , empêchent  que  le  gibier  ne 
prenne  le  change. 

Les  chiens  z/itieux  font  ceux  qui  chaf- 
fent  tout  ce  qu’ils  rencontrent , & qui 
s'écartent  toujours  de  la  meute.  Ces 
chiens  font  à méprifet  pour  toutes  fortes 
de  ChalTcs  , au  lieu  qu’un  ihitn  de  bonne 
créance  , ou  de  benne  affaire , qui  eft  do- 
cile par  confequent , & obéiflant  quaird 
on  lui  parle,,  eft  fort  à rechercher,  parce 
qu’il  chalfe  de  fort  long.  Il  fent  de  loin 
le  gibier  , & ne  fe  trompe  point  au 
bruit. 

Un  chien  f^e  eft  celui  qui  challe 
bien  ôc  qui  tourne  jufte.  Un  chien  de 
tête,  & un  chien  d'entreprife , font  des 
chiens  hardis  & vigoureux.  On  s’en  fert 
ordinairement  pour  chaffer  noir.  On 
connolt  le  naturel  des  chiens  par  leur 
poil. 

Les  chiens  blancs  ne  font  point  com- 
munément propres  à courir  toute  forte 
de  bêtes , mais  ils  font  cxceHens  pour  le 
cerf,  fur-tout  lorfqu’ils  font  tous  blancs  ; 
c'eft-à-dire , lorfqu’ils  font  nez  fans  au- 
cune autre  marque  ; & l’expérience  a 
fait  connoître  qu’on  devoir  eftimer  de 
tels  chiens,  à caufe  de  Icurinftinfl  par- 
ticulier à bien  faire  ce  à quoi  ils  font 
deftinés,  étant  beaux  chaileurs,  ayant  le 
nez  merveilleux , & la  menée  belle.  En- 
fin on  en  fait  cas , parce  que  de  leur  na- 
ture ils  font  moins  fmets  aux  maladies 
que  les  autres , à caufe  de  la  pituite  qui 
les  domine , & qui  les  rend  d’un  tempé- 
rament plus  ordonné. 

Le  poil  noir , dans  un  chien  coterant , 
n’eft  point  à rejetter , fur-tout  lorfque 
les  marques  qu’il  a d’ailleurs  font  blan- 
clies , & non  pas  rouges.  Cette  blan- 
cheur provenant  d’un  tempérament  pi- 
tuiteux , qui , joint  au  flegme  , dont  un 
tel  chien  eft  rempli , fait  qu’il  n’oublie 
point  les  levons  qu’on  kd  donne,  de  qu’il 
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s’y  rend  obéiflànt  ; au  lieu  que  celui  qui 
a des  marques  rouges,  eft  pour  l’ordinai- 
re trop  ardent  & fort  difficile  à corri- 
ger , la  bile  étant  l’humeur  pour-lors  qui 
cauf'e  ce  defordre  au  dedans  de  lui. 
Qu’on  Içache  donc  qu’un  chien  noir  à 
marques  blanches  eft  .à  eftimer.  Tel 
chien  a pour  l’ordinaire  beaucoup  de  har- 
dielfe.  11  chailc  bien  ; il  eft  fort  & court 
TÎte,&  tient  long'tems  : il  ne  quitte 
point  le  change.&  lorfqu'il  s’agit  de  bat- 
tre les  eaux , clics  ne  lui  font  point  de 
peur,  comme  aux  blancs,  dans  quelque 
i'aiion,  que  ce  puille  être;  & enfin  on 
l’aime  parce  que  les  maladies  des  chiens 
lui  arrivent  rarement. 

Il  eft  des  chiens  gris  qui  font  bons,  & 
d’autres  qui  ne  font  propres  qu’à  rejet- 
ter;  comme,  par  exemple,  ceux  qui 
font metifs,  c’eft-à-dire,qui forteut d’u- 
ne chienne  de  race  de  chien  courant,  cou- 
verte d’un  autre  chien  qui  n’en  eft  pas  ; 
ou  bien  ceux  qui  naiftent  d’une  chienne, 
qui  n’elt  point  courante,  par  l’accou- 
plement d’un  chien  de  cette  efpece.  Les 
chiens  cour  ans  , pour  être  bons,  doivent 
avoir  entièrement  leur  nature  de  celle 
qui  leur  eft  propre.  Cela  étant  les  chiens 
gris  doivent  être  recherchés,  parce  qu’ils 
font  (âges  , qu’ik  ne  coupent  jamais , & 
qu’ils  ne  (è  rebutent  point  de  requêtet. 
H faut  dire  aufli  qu’ils  n’ont  pas  l'odorat 
fi  fin  que  ceux,  dont  on  vient  de  parler  ; 
Riais  ils  ont  d’autres  qualités  qui  les  dé- 
dommagent d’ailleurs.  Ces  chiens  font  in- 
fatigables à la  ChafTe , étant  d’une  com- 
pléxion  plus  robufte  que  les  autres , le 
chaud , ni  le  froid  , qu’ils  ne  craignent 
point , leur  étant  indiftérens. 

Un  chien  fauve  eft  un  chien  qui  a le 
poil  rouge , tirant  fur  le  brun  -,  & com- 
me c’eft  la  bile  qui  agite  le  plus  cet  ani- 
Rial , aoffi  le  voit-on  être  d’un  inftinéf 
étourdi  & impatient , lorfqu’une  bête , 
qu’il  chalTe,  tourne  ; aimant  naturelle- 
ment pour-lors  .à  prendre  les  devons  pour 
fe  ïrouver  par-là , ce  qui  eft  un  défaut 
dans  MH  chien;  c’eft  pourquoi  onne  lea 
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emploie  guère  qu’à  courir  le  loup  & Tes 
bêtes  noires , qui  tournent  rarement.  Il* 
font  trop  vîtes  , crient  fort  peu,  fur-tout 
dans  les  grandes  chaleurs  : ils  (ont  im- 
patiens, & au(Ti  difficiles  à inftruire,  que 
mal  ailés  à corriger  , lorlque  fort  fou- 
vent  ils  ne  gardent  pas  le  change , Ce 
font  plus  maladifs  que  les  autres,  à caufe 
de  leur  trop  d’ardeur  qui  les  fait  chaftet 
au  de-là  de  leurs  forces. 

On  reconnoîc  qu  un  chien  courant  eft 
bon  , loriqu’il  a les  oreilles  longues , lar- 
ges & épaillés , 6c  lorlqu’on  fent  en  lui 
palTanc  la  main  (bus  le  ventre  qu’il  a le 
poil  gros  6c  rude , ce  qui  ne  (e  remarque 
guère  qu’apres  trois  mois.  Pour  élever 
les  chiens  lourans  , quand  ils  (ont  pe- 
tits , fuppofons  d’abord  qu’un  pctic 
chicn  (brte  d’une  mere  de  bonne  elpc- 
ce  , qu’on  a choifie  haute  , longue  , 
6c  de  large  flanc,  avec  les  poils  les  meil- 
leurs. Cela  étant , 6c  les  chiens  ayant  pris 
Ictre , on  les  lailfe  trois  mois  fous  leurs 
meres , après  lequel  rems  on'  les  retire 
pour  les  donner  a nourrir  au  Village,  oft 
ils  demeurent  jufqu’à  dix  mois  , n’ou- 
bliant pas  de  recommander  à ceux  qui  en 
prennent  foin  de  ne  leur  point  laifler 
manger  de  la  charogne , & de  les  empê-  • 
cher  d’aller  dans  des  garennes  ; car  cel^ 
ne  peut  que  leur  être  préjudiciable.  Le 
pain  , dont  pour-lors  il  faut  les  nourrir  , 
doit  être  de  froment , à caufe  que  celui 
de  feigle  palTc  trop  vite  , 6c  eft  d’une 
fubft^nce  trop  légère , ce  qui  ne  leur  fair 
acquérir  qu’un  table  étroit  , au  lieu 
qu’un  chien  courant  doit  l’avoir  large. 
On  les  entretient  ainfi  jufqu’a  l’àge  de  dix 
mois , qu'on  les  retire , pour  les  mettre- 
au  chenil  parmi  les  autres  chiens,  afin  de 
les  accoutumer  de  vivre  avec  eux. 

Apres  qu’on  a retiré  les  chiens , on 
commence  petit  à petit  à les  coupler 
avec  les  autres , afin  qu’ils  s’accoutument 
de  meme  d'aller  eu  cha(fe  ; 8c  cinq  ou 
fix  jours  d’un  tel  exercice  fu/fifenr  pour 
les  obliger  de  faire  comme  les  autres. 
Pour  les  leodie  fages , on  doit  fouvenc 
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U houfiine  à la  main  leur  faire  fentir  ‘ce 
qu’elle  pelé , foit  lotfqu'ils  fe  battent  ou 
qu’ils  crient  à concre-tems.  Il  faut  être 
iotgneux  de  les  vifiter  fouvent  dans  le 
chenil  , & de  les  y tenir  le  plus  nette- 
ment qu’il  c(l  pollîblc,fi<.'  comme  ce  n’eft 
que  par  le  moyen  des  organes  que  tout 
animal  ell  lufceptible  d’imptedion  , les 
chiem  auflâ  ne  peuvent  apprendre  ce 
qu'on  leur  veut  lignifier  par  le  Ion  du  cor 
qu’aupatavant  on  ne  le  leur  ait  fait  com- 
prendre. C’eft  pourquoi,  loriqu’ik  font 
en  bas  âge  & dans  le  chenil  avec  les  au- 
tres, on  leur  doit  fouuer  quatre  ou  cinq 
fois  le  ton  grêle  , afin  de  les  animer. 

Quand  on  accouple  les  jeunes  chiens,  il 
faut  que  ce  foit  avec  quelque  vieille 
lelle  , pour  les  apprendre  a liiivrc  ; Sc  les 
attirant  par  quelques  appâts,  on  les  mè- 
ne promptement  ainli  dans  les  commen- 
cemeiis.  Après  cela,  on  a foin  de  leur  fai- 
re apprendre  le  farhns  de  cette  manière. 

Le  Valet , à qui  le  foin  des  chiens  cft 
commis , fe  munit  d’abord  d’une  gibe- 
cière, qu’il  remplit  de  quelque  friandilc 
pour  donner  a ces  jeunes  chiens  ; puis  s’é- 
cartant un  peu  d'eux  , il  fonne  du  cor  , 
en  criant  : tj-n  hitUnt , pour  le  cerf , & 
•l/a  lut  aller,  pour  le  lièvre.  II  ne  doit 
point  celfcr  de  Tonner  & de  crier  aiivfi , 
jufqu’a  ce  que  les  chiens  foient  arrivés  à 
lui;  tandis  qu’un  antre,  qui  les  tient, les 
découplé  , en  criant  : éantre  à lui , tirez , 
tirez,  tirez.  Lorfqu'ils  font  au  farbus, 
c'efl-a-dire  , aux  frtandifés  qu'on  leur 
donne,  celurqui  les  tenoit  accouples  ne 
manque  point  a fon  tour  , & fans  fe  re- 
muer de  la  place,  de  forhuer,  de  fonner 
du  cor  , & de  les  appe'let  comme  ci- 
devant;  & pour-lors  celui  auprès  duquel 
ils  font , ayant  une  hoiifîine  eu  main  la 
leur  fait  fentir,  en  criant  ; e'couie  a lui , 
tirez  , tirez,  tirez.  Ces  chiens  cralir  ce- 
tournés,  d’oil  ils  ctoient  premièrement 
partis,  on  obferve  de  leur  donner  à man- 
ger quelque  chofe  comme  auparavant  ^ 
afin  de  les  obliger  d’obéir  imc  autre  fois 
au  foa  du  cor  li:  de  la  voix.  Cela  fait , 
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& étant  allés  •ic  revenus , on  les  accou- 
ple doucement  l’un  avec  l’autre. 

Les  chiens  ayant  appris  le  forhus , & le 
fon  du  cor  te  de  la  voix , ayant  fait  fur 

les  libres  de  leur  cerveau  , telle  impref- 
fcn  qu’on  en  elpere  , cm  commence 
pour-lors,  & quand  ils  font  âgés  de  feize 
ou  dix-huit  mois  a les  defliner  pour  le 
cerf,  & pour  les  y accoutumer,  on  les  y 
mene  une  fois  la  femaine  leulement.  S’il 
s'agit  de  forcer  un  cerf,  cette  execution 
jxirtc  a trois  obfci  v.itions.  La  prciniete 
qu’il  faut  bien  le  donner  de  garde  de  fai- 
re chalfcr  une  biche  aux  chiens , a caufe 
de  la  différence  de  lenrimént.  qu’il  y a 
entre  elle  & le  cerf.  La  fécondé  de  ne 
point  inftruire  les  chiens  dans  les  toiles  , 
parce  que  voyant  toujours  le  cerf,  a cau- 
le  qii’il  ne  fait  que  tournoyer , ce  cerf 
leur  rompt  en  viliere  , fi-tôt  qu’ils  le 
chaffent  hors  des  toiles  oi^  il%lc  perdent 
de  vue  ; & pour-  lors  levant  le  nez  lans- 
celle,  ils  ne  font  chofe  qui  vaille, & l’a- 
bandonnent incontinent  r & enfin  la 
troilicnie  eft  que  s’étant  fait  une  habitu- 
de de  chalfer  le  matiji , il  on  Ja  leur  fait 
perdre,  iis.  demeurent  toujours  en  état 
de  ne  pouvoir  plus  tien  faire  lorfque  le 
Soleil  cft  levé  ; c’eft  pourquoi  il  faut  s’civ 
abftenit. 

De  plus , comme  il  eft  un  tems  que  l«r 
cerf  eft  dans  une  plus  grande  venaifoii 
que  dans  un  autre , il  cit  iiétellaiic  de  le- 
choifir  celui  où  il  y eft  davantage  , pour 
mieux  drcifer  les  jeunes  chiens tv  laiffct 
palfer,  s’il  fe  peut  , le  mois  d'Avtil  & 
celui  de  SLii  , où  cette  graille  les  tient 
moins.  Ce  tems  pafTé,  &.  dans  un  autre 
OH  il  fait  bon  , on  mene  les  jeunes  chiens 
dans  une  forêt,  où  crant  on  fait  chalfer 
un  cerf  qu’on  lalfe,  puis  obfervantdc  le- 
faire  pallét.  proche  d’eux,  on  découple 
les  delfus,  qurne  trouvant 

rien  pour-lors  .i  pourluivr^au  delfus  de 
leurs  forces,  s’animent  à la  vue  de  leur 
proie,  'qu’ils  atteignent  & qu’on  met  à 
mort.  Pour  obliger  ces  jeunes  animaux  à 
bien  faire  à la  première  occailon , où  le 
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cerf  efttué,  on  leur  en  fait  curée,  flc 
tous  les  Piqueurs  prefens  doivent  parler 
à ces  chiens  pour  s’en  faire  connoure,& 
didinguer  le  ton  de  leurs  voix.  Voici  la 
Lifte  des  chiens  de  Chajfe. 

Les  mntins  font  ceux  qui  fervent  pour 
le  vautrait. 

Les  chiens  cerneanx  font  des  chiens  qui 
font  engendrés  de  chiens  cenrans  & de 
matines , ou  de  mâtins , ou  de  lyces  cen- 
rames. 

Les  chiens  courons,  ou  chiens  allons  , 
font  ceux  qui  chaffent  par  feniimenc. 

Les  chiens  hloncs  (ont  ceux  qui  ne  font 
pas  propres  à mettre  à la  main  , & en 
faire  des  limiers,  parce  qu’ils  appréhen- 
dent les  gelées  A:  les  rofees  froides  du 
marin. 

Les  chiens  de  change  font  ceu?o  qui 
maintiennent  & gardent  le  change  de  la 
bête  qui  leiy  a été  donnée , & mife  de- 
vant eux  pour  la  chafter. 

Les  chtens  aaifuail  font  ceux  qui 
chaftent  bien  le  matin,  lotfque  la  rolée 
eft  fur  la  terre,  & qui  ne  valent  tien  au 
haut  du  jour. 

Les  chient  du  haut  jour  font  ceux  qui 
ne  valent  rien  dans  l’aiguail. 

Les  ch'tns  e'rrujfrs  font  ceux  qui  ont 
une  cuilfe  qui  ne  prend  plus  de  nourri- 
ture Sc  qui  font  boiteux. 

Les  chiens  huttes  font  ceux  qui  ont  la 
jointure  delà  jambe  grofte. 

Les  chiens  épeintés  font  ceux  qui  ont 
le;  CS  des  cuilTcs  rompus. 

Les  chiens  ollenge's  font  ceux  qui  ont 
les  doigts  des  pieds  étendus  par  quelque 
blerfute  qui  a couché  les  nerfs. 

Les  chiens  courtauds  font  ceux  à qui 
on  a coupé  la  queue. 

Les  chiens  à belle  gorge  font  nommés 
ainfi  lorfqu’ils  crient  bien  , & qu’ils 
aboient  quand  iis  fencenc  le  gibier  ou 
quelque  chof^d’éttange. 

Les  chiens  ormes  Ions  ceux  qui  font 
couverts  pour  aller  attaquer  le*  lat>- 
glicr. . 

Les  chiens,  propres  à la  Chaftë  du  lié- 
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vre,  font  les  chiens  courons,  qu’on  eft'me 
les  meilleurs  pour  cette  chade , & qui  y 
donnent  le  pins  de  plaifir.  On  en  attri- 
bue l’origine  à Saint  Hubirt  , & l'on 
rapporte  que  Saint  Louis  fut  le  pre- 
mier qui  s’en  fervi:  en  France , en  ayant 
fait  venir  exprès  deTartarie,  d’une  race 
particulière  , & donc  le  poil  étoic  gris  ; 
cependant  aujourd’hui  on  préféré  les 
blancs  à tous  les  autres.  Ces  chiens  pour 
l’ordinaire  ont  le  nez  bon  & la  menée 
belle  : ils  pourchaftenc  très-bien  dans  les 
chaleurs  : ils  font  beaux  chalfcurs, ayant 
toujours  la  queue  fur  les  reins.  Ils  bat- 
tent artez  les  eaux , lî  ce  n’eft  en  Hyver 
que  le  froid  les  pénétre  plutôt  que  les 
autres,  ayant  le  poil  moins  long.  Ces 
chiens  blancs  font  plus  dociles  aux  inftnic- 
lions  que  les  antres  : ils  font  plus  fages 
& obcilTcnt  beaucoup  mieux  : ils  font 
encore  moins  pillards, & moins  fûjets  aux 
maladies  que  les  autres  chiens  de  cette 
efpece  , parce  que  leur  tempétamenc  ell 
plus  réglé. 

A l’égard  des  chiens  noirs  ils  font  aufli 
de  bonne  qualité  : ils  fout  forts  & vîtes 
& tiennent  long-tems  fur  pied.  Leur  nez 
eft  très-bon,  & ils  iroient  de  pair  avec 
les  chiens  blancs,i’üs  étoient  aufli  patiens; 
d'oil  vient  qu’on  ne  les  emploie  guère 
que  pour  le  cerf. 

On  ne  fe  fett  guère  de  chiens  gris  de 
nature  de  chiens  courons , pour  la  chalTe 
du  lièvre.  Ils  font  trop  vîtes  , peu  fages, 
fujets  à couper , & à ne  vouloir  point  re- 
tourner & requêter.  Les  fouves  ne  font 
point  propres  encore  à ce  divertiffe- 
nient  ; ils  ont  trop  de  feu  & font  trop  vi- 
goureux. Us  s’étourdiffent  , & fouvent 
s’impatientent  de  même.  On  les  eftime 
très-bons  pour  le  loup  & les  bêtes  noi- 
res, qui  tirent  pays  fans  prefque  tourner. 
Cette  forte  de  chiens  a encore  le  défaut 
de  crier  très-peu  pendant  les  grandes 
chaleurs,  parce  qu’ils  font  fort  vîtes.  On 
ne  les  réduit  qu’à  peine,  étant  trop  que- 
relleurs & trop  pillards , ce  qui  eft  de 
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grands  défauts  dans  les  chitni  pour  eoa-  Les  chiens  cenrans , pour  le  loup , font 
rit  le  lièvre.  ceux  qu’on  deftine  à cette  chalTe , & qui 

Les  véritables  marques  d’un  bon  chien  doivent  être  d’un  naturel  extrêmement 
courant  font  d’avoir  la  tête  plus  longue  Hardi  j autrement  la  crainte  qu’ils  au- 
que  groffie,  le  front  large . l’a-il  gros  de  toient  du  loup,  lorf(^u’ils  en  auroient  Iç 
gai , & un  épi  au  milieu  du  front.  Quand  vent , leur  feroit  hérilTcr  le  poil , fe  met- 
un  chien  courant  3 le  poil  gros  Sc  long , tre  la  queue  entre  les  jambes  , & aller 
c’eft  bon  figne , il  en  e(l  puis  vigoureux,  derrière  les  Chalfeurs , ce  qui  arrive  aux 
Il  eft  beaucoup  à eftimer  quand  il  eft  limiers  mal  drelTcs  pour  le  loup.  Il  eft 
bien  avalé , que  les  oreilles  lui  palTcnt  le  d’autres  chiens , à la  vérité , qui  peuvent 
nez  de  quatre  doigts  feulement  ; car  courir  le  loup , & qui  le  coureur  en  effet, 
lorfqu’elles  font  plus  groflcs.ce  n’eftplus  mais  qui  en  quittent  la  voie  fi-tôt  qu’ils 
qu’un  clahaut.  Une  bonne  marque  en-  ont  piis  le  lentiment  d’une  autre  bête 
cote  d’un  chien  courant  eft  lorfqu’il  a une  qui  leur  plaît  mieux.  C’eft  un  grand  dé- 
petite marque  à la  tête , qui  ne  defeend  wut  dans  ces  chient  ; ce  qui  leur  vient , 
pas  au  dellous  des  yeux.  Il  faut  que  fes  parce  qu'ils  ne  font  pomc  de  boime 
épaules  ne  foient  ni  trop  étroites , ni  race. 

trop  larges,  que  fes  reins  courbent  en  Un  chien  courant  pour  être  bon  pour 
maniéré  d’arc , qu’il  ait  la  cuiffe  troulfée,  le  loup , doit  avoir  l’ocil  plein  de  feu  , & 
le  jarret  droit , la  jambe  nerveufe , le  être  fort  alerte  de  fon  corps.  Quand  il 
pied  petit  & fec,les  ongles  gros  & courts,  feroit  un  peu  pillard  ; ce  qui  eft  un  dé- 
& qu’il  ne  foit  pas  ergoté.  faut  dans  un  autre  chien  drefle  pour  tou- 

Onpeut challer  leliévreavec desc/iir»/  te  autre  bête,  ce  ne  feroit  pas  un  défaut 
courant  de  cette  qualité.  Ce  qu’on  peut  pour  le  loup.  Leur  grand  courage  les 
obfcrver  en  cette  chaftè  pour  en  avoir  rend  tels.  Outre  ces  qualités,  il  faut  en- 
le  divertiflèment  entier , on  le  peut  voir  cote  qu’ils  l'oient  grands  Sc  bien  taillés, 
au  mot  LIEVRE.  Ceux  qui  n’ont  pas  le  On  les  retire  à dix  mois  de  deffous  les 
moyen  d’avoir  des  chiens  courons  le  fer-  licés , mais  on  ne  les  fait  challèr  pour 
vent  de  ba/ets,  qui  font  des  petits cIijVbj  l’ordinaire  qu’à  quatorze  ou  quinze,  qui 
infttuits  à connoître  les  voies  du  lièvre  eft  l’àge  qu’ils  commencent  à fentir  leur 
& a le  fentir.  Ces  chiens  ne  s’écarten^vigueur  & leur  force  ; au  lieu  que  fi  on 
point  de  leurs  maîtres,  qui  pat  de  cq^pies  faifoit  chalTer auparavant  , il  feroit 
tains  mou vemens, qu’ils  rcmarquciu  en  dangéreux  qu’ils  ne  fe  rebutaffent , Se 
eux , connoilTant  que  ces  chient  ont  ren-  qu’ils  ne  vouluffent  plus  chalIér  le 
contré , ont  l’ceil  alerte , & ayant  leur  loup. 

fufil  en  main  font  tout  prêts  à tirer , fi-  C’eft  dans  les  mois  de  Juin,  de  Juillet 
tôt  que  le  lièvre  parc.  Ceue  challê  plaît  Sc  d’Août,  qu’on  leur  donne  cet  exercice, 
fort  a ceux  qui  aiment  à tirer  ; Sc  elle  eft  Pour  cela  il  faut  d’abord  leur  faire  atta- 
d’autant  plus  divcrcilfance  quelle  ne  fait  quer  de  jeunes  loups,  quoique  le  fenci- 
point  d’embarras,  puilqu’im  homme  feul,  ment  n’en  foit  pas  fi  fort  : mais  auflt 
fon  fufil  fut  Ion  épaule,  & accompagné  d’ailleurs  ces  loups  ne  s’éloignent  pas 
de  fon  chien , a le  plaifir  de  tuer  du  gU  tant  des  chiens  que  s’ils  étoient  vieux , de 
bier,quand  il  en  trouve  , Sc  qu'il  eft  bon  maniéré  que  ceux-là  s’approchant  du  fort 
Tireur  ; pourvu  cepeudant  qu’il  obferve  en  couiroiffenc  facilement  les  voies.  U eft 
tout  ce  qu’on  dit  au  mot  LIEiTRE  , tant  bon  aullî  de  s’informer  des  Bergers  & des 
à l’égard  des  lieux  Sc  des  faifons,où  l’on  Laboureurs  s’ils  ne  voient  pas  aller  & ve- 
trouve  le  lièvre  que  des  tufes  auxquelles  nir  fouvent  de  vieux  loups  dans  un  buif- 
cet  animal  eft  fujet.  fon , afin  d’y  envoyer  quelqu’un , ou  d’y 
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aller  foi-mctnc  pour  y trouver  les  louve-'  hartou , mes  belots , harlou  , rali  chiens  : 
frax.v,  ce  qui  ne  manquera  pas  d’arriver,  rdi , & s'en  va  chiens  , s'en  va  : lelon 
Quand  on  va  pour  les  découvrir,  il  faut  qu’on  voit  qu’ils  chalTcnt,  & qu’ils  fui- 
avoir  un  chien  dreffc , afin  d’en  avoir  vent  les  vieux  chiens. 
connoiflance  par  les  chemins  & les  faux  II  eft  bon  pour  les  premières  fois  de 
fuyans  ; s’il  n y en  a point , il  faut  con-  prendre  de  ces  jeunes  chiens , & de  les 
fidérer  l’enceinte  oû  font  les  plus  grands  flatter,  cela  fait  qu’ils  ne  fe  rebutent 
forts,  & remarquer  pat  où  les  vieux  loups  point  pour  le  loup  ; puis  les  redonner 
font  fortis  & entrés.  apres  les  autres  qui  chalTeront  quand  le 

Cela  obfetvé  , percez  l’enceinte  juf'  loup  pafTera  en  chemin  ; ou  bien  on  les 
qu’.à  ce  que  vous  trouviez  les  abatis  fait  entrer  dans  le  fort,  lorfque  la  chalfe 
qu'auront  fait  les  jeunes  loups , parce  eft  près  d’eux.  Si  les  jeunes  loups  font 
qu’ils  ne  fortent  point  ; & après  que  vous  déjà  un  peu  forts , on  a foin  auparavant 
aurez  eu  connoilfance  de  ces  animaux  que  de  commencer  la  chafTe , de  mener 
retirez-vous  fi  vous  voulez,  alfuré  que  un  relais  de  quatre  ou  cinq  chiens  drel- 
vous  ferez  que  les  louveteaux  feront  dans  fés.  Ils  font  d’un  grand  fecours  aux  jtn- 
cette  enceinte  ; ou  bien  prenez- en  les  nés  chiens,  & les  réchaufl'ent  beaucoup, 
devans , pour  en  être  plus  certain.  Cela  II  faut  toujours  parler  à ceux-ci , & les 
fait , on  découple  les  vieux  chiens  dans  rallier  avec  les  autres  qui  chaftent , juf- 
renceinte  où  font  les  jeunes  loups,tandis  qu’à  ce  qu’on  ait  pris  un  jeune  loup, 
qu'on  pofte  les  jeunes  dans  les  chemins  Quand  il  eft  pris,  il  faut  le  faire  fouler 
les  plus  proches  de  cette  enceinte.  On  par  les  vieux  chiens,  pour  obliger  les 
entre,  ou  on  fait  entrer  quelqu’un  dix  ou  jeunes  à s’y  mêler , en  les  flattant,  pren- 
douze  pas  dans  le  fort , avec  les  jeunes  dre  le  loup  j & le  leur  montrer  en  fon- 
chiens,  avant  que  de  les  découpler.  Re-  nant  le  grêle,  & leur  criant  : voila  te 
marquez  qu’il  faut  qu’il  y ait  un  vieux  mort , à moi  chiens,  tiébaut  ,•  & le  faire 
chien  parmi , pour  leur  Icrvir  de  gui^e  , luivre  par  ces  chiens , leur  difant  : rirez , 
& leur  montrer  à fuivre  celui  qui  chalfe  chiens , tirez  .■  acoute  à lui.  Cette  ma- 
& qui  doit  fonner,  & les  mener  le  plus  noeuvre  recommence  à plufieurs  fois , fi 
vite  qu’il  peut  pour  joindre  les  chient  l’on  veut , afin  que  les  jeunes  chient  re- 
qui  font  en  guette  , & les  rallier  tous  en^nmpiioilfent  le  loup.  Quand  on  eft  arrivé 
les  échauffant  pour  les  obliger  à prendre  logis,  on  prend  de  ce  loup,  on  le  fait 
la  voie  & la  chafter.  cuire  pour  leur  en  faire  curée,  h^oyezii 

Lorfqu’on  a joint  les  vieux  chiens,  on  mot  LOUP,  tout  ce  qu’on  peut  dire  de 
doit  parier  aux  jeunes,  en  ces  termes  : plus  fur  la  chalfe  du  loup. 

ve'lejci  aile' , 8c  les  nommer  par  leurs  Les  céi'en/ ronron/ pour  le  Us 

noms,  8c  cûcf.  harlou,  mes  belots  , har-  y font  très-  propres,  mais  il  faut  pour 
Ion  , 8c  fonner  pour  chient , mais  médio-  cela  cju’ils  foient  grands  , traverfés , & 
crenient  dans  le  commencement , afin  de  plus  épais  de  corps  que  les  autres , parce 
ne  les  pas  étonner,  & les  obliger  à pren-  qu’ils  ont  bien  plus  de  fatigue  à pour- 
dre  la  voie  avec  les  autres  8c  la  chalfer  ; luivre  les  bêtes  noires , qu'a  pourluivre 
ou  du  moins  la  fuivre,  parce  qu’ils  ne  un  cerf  ou  un  chevreuil.  A l’égard  du 
chalfent  pas  d’abord  volontiers.  On  aura  poil,  cela  dépend  de  la  fantaifie.  Tous 
foin  de  les  appeller  de  tems  en  tems  , les  chiens  aArnent  naturellemenr  à chalfer 
pour  les  remettre  fur  les  voies  , tandis  noir,  ceqfd  fait  qu’on  en  trouve  aifé- 
que  quelque  autre  Chalfeur  les  fera  fui-  ment.  On  les  nourrit  comme  pour  les 
vre  , en  leur  difant  : rirez,  chiens , tirez,  autres  bêtes,  excepté  feulement  q’o’ilne 
Et  lorfqu’on  eft  joint , on  crie  encore  , faut  pas  d’abord  les  donner  lur  les  voies 
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fun  grand  fnnjrlier , qui  les  taeroit,  n’é- 
tant pas  encore  alTez  inftruit  pour  le  ga- 
rantir de  les  défeufes.  On  le  fert  aufli 
de  lévriers  pour  la  cball'c  du  fmelier. 
Voyez  LEVRIERS. 

Les  chiens  de  chajfe  font  fujcts  à la 
corruption  ; ils  ont  comme  les  autres  leurs 
maladies  particulières  qui  les  anaqueiit. 
ï-a  ' jjff  eft  celle  qui  caufe  plus  de  dé- 
fcvJre  en  eux.  Voje^  RACE.  Ils  font 
fujetsà  la  galle  , vo_yetG.\LLlL.  Au  flux 
de  ventre,  z-ejfc.FLUX  DE  VENTRE, 
aux  poux , vejiez  POUX.  Aux  vers  , 
vojet  VERS.  Aux  catharres , voyez  CA- 
TH.^RRES.  Aux  morliires  des  bêtes  ve- 
nimeufes , voyez  MORSURES.  Aux  lou- 
pes, z/ojrc  LOUPES.  Aux  cbancrcs  , 
voyez  CHANCRES.  A la  rétention  d’u- 
rine , voyez  RETENTK3N. 

Quand  les  chiens  de  ch»lfe  , ou  autres 
font  encore  tout  jeunes  , il  faut  leur 
couper  le  bout  de  la  queue , excepté 
neanmoins  les  lévrons  , auxquels  une 
grande  queue  convient , parce  qu’a  l’e- 
gard des  premiers , cela  fait  qu’ils  ne  fe 
la  mordent , qu’ils  ne  s’y  amufent  pas , 
& que  les  ronces  & les  épines  ne  les 
arrêtent  point  pat  cette  panie,  ce  qui 
dérange  entièrement  les  chiens,  lorf- 
qu'ils  pourfuivent  le  gibier.  Lotfque  les 
jeunes  chiens  ont  un  mois , & quelque 
peu  d^ajitage  , il  faut  aufli  leur  couper 
un  petit  vers  ; voici  comment.  On  prend 
un  jeune  chien , on  lui  ouvre  la  gueule 
avec  la  main,  & s’il  eft  grand  & fort , 
on  le  fert  d’un  bâillon,  qu'on  lui  met  de- 
dans. Apres  cela  on  prend  la  langue,  & 
avec  un  couteau  qui  coupe  bien,  on  lui 
fend  la  peau  tout  au  long  des  deux  cô- 
tés du  nerf,  puis  avec  la  pince  du  cou- 
teau on  cnleve  adroitenrent  ce  petit  nerf. 
Il  faut  prendre  garde  de  ne  le  point 
rompre  en  le  tirant , car  il  eft  nécellaire 
qu’il  foit  ôté  entièrement.  Il  y en  a qui 
pour  tirer  ce  nerf  fe  fervent  d’une  ai- 
guille enfilée  d’un  fil  retors , & faifant 
couler  certe  aiguille  par  deffous  le  milieu 
Vu  nerf,  ils  la  tirent  jufqu'à  ce  qu<î-ic 
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fil  foit  paflé  au  milieu  , puis  tirant  avec 
la  main  , ils  emportent  le  nerf;  it\ais  fi 
cela  ne  fe  fait  p;is  adioitement,  le  nerf 
fe  rompt , & il  eft  apres  ptelqu’impoffi- 
ble  de  tirer  ce  qui  en  refte  : c’eft  pour- 
quoi on  eftime  mieux  la  première  façon. 
Apres  avoir  ainfi  tiré  le  nerf  aux  chiens , 
ils  en  deviennent  plus  beaux  &plus  grat, 
& louvcnt  faute  de  cette  précaution , ils 
jcftent  toujours  maigres  &c.  éthiques. 

Pour  purger  les  braques  des  fermes , il 
faut  prendre  une  tête  de  mouton  mife 
en  pièces  , qu’on  fera  cuire  dans  quatre 
pintes  d’eau  , jufqu’.à  ce  que  l’eau  foit 
réduite  à la  moitié  ; enfuite  on  la  tirera 
du  feu,  on  la  mettra  dans  un  plat,oil 
l’on  aura  taillé  du  pain  noir  par  mor- 
ceaux ; on  jertera  deltus  un  peu  de  foufre 
pilé.  Quand  tous  les  morceaux  du  pain 
feront  bien  imbus  de  bouillon , il  finit 
tarer  avec  le  doigt , s’il  n’cft  pas  trop 
chaud  ; car  s’il  l’étoit , il  brùleroit  le 
braque,  & deviendroit  enragé.  Il  ne  faut 
pas  aufli  qu’il  foit  trop  froid,  patcequ’il 
ii’opcreroir  pas^  ni  même  lui  donner  les 
os  ni  la  chair  de  la  tête  , d'autant  qu’il 
roangeroit  les  cailles  6c.  les  perdrix  quand 
il  les  prendroit  fous  le  filet.  Le  médi- 
cament ci-dclfus  propofé , S:  qui  eft  in- 
faillible , ne  fe  doit  donner  que  le  ma- 
tin à jeun  , & le  loir  précédent  il  ne  faut 
donner  au  chien  que  médiocrement  à 
manger , afin  qu'il  prenne  plus  volon- 
tiers la  médecine.  S’il  en  refte,  on  la 
fera  réchanftetA'  on  la  lui  donnera  le  foit 
pour  le  mieux  purger.  Il  faut  pendant 
deux  jours  laifter  le  chien  détaché  dans 
quelque  chambre,  pour  qu’il  puilfc faire 
les  néceflîtés , & rétablir  les  forces  que 
la  purgation  aura  aftbiblies. 

Dans  le  tems  du  mois  d’.^oût  & de 
Juillet  ; que  la  terre  eft  cchauflce  par 
l’ardeur  du  Soleil , les  chiens  ne  peuvent 
odorer  le  gibier , 6c  pour  le  leur  faire 
fentir , il  faudra  le  jour  de  devant , qu’on 
voudra  aller  à la  chalTe,  l.-i  r mertredès 
le  ftir  à l’extrémité  de  chaque  oreille 
la  groficurd'un  pois  de  bcunegâté,  le- 
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quel  011  frotera  avec  le  pouce  pour  le 
faire  foudre,  puis  on  leur  donnera  peu 
à ma'nger  de  pain  noir  , afin  que  le  ma- 
tin ils  pniirent  rcfifler  à la  chalfe  juf- 
qu’a  l'heure  du  dîner.  Il  ne  faut  pas 
beaucoup  leur  donner  a manger , par- 
ce qu’ayant  le  ventre  plein  ils  cliallent 
fort  peu.  On  ne  doit  pas , comme  nous 
avons  déjà  dit , les  faire  chalfer  parmi 
la-rofée,  d’autant  qu’elle  leur  fait  perdre 
l’odorat  du  gibier,  & pour  fçavoir  fi  elle 
cft  palfce,  il  n’y  a qu’a  voir  fi  l'herbe 
mouille  les  pieds  du  Chalfeur. 

Pour  les  chiens  qui  ont  mal  dans  les 
oreilles,  on  prend  du  verjus,  de  l’eau 
des  feuilles  & fleurs  de  troefne  , ou  de 
l’eau  de  fleur  de  chèvrefeuille,  avec  du 
ni'el  commun , aufll  gros  que  le  bout 
du  doigt,  que  vous  mêlerez  avec  ces 
eaux  , & les  mettrez  dans  l’oreille  du 
chien,  lui  broyant  & mouvant  avec  le 
pendant  de  l’oreille  ; apres  on  lui  fera 
tomber  lefdites  drogues  , puis  on  fera 
chaufl'er  de  l’huile  de  lanier  ou  laurier  , 
que  vous  lui  mettrez  dans  le  fond  de  l’o- 
reille , la  lui  ctoupant  après  avec  du  co- 
ton ; quand  même  on  n’y  mettroit  que  de 
l’huile  de  laurier,  elle  peut  guérir,  à moins 
que  le  mal  ne  s’opiniâtre  , ce  qui  obli- 
geroit  à faire  les  remedes  ci-dclfus  dits. 

Dans  les  Ordonnances  du  Roi  tou- 
chant la  cha(Te,ilya  plufieurs  articles 
concernans  les  chiens  couchans. 

L’Article  XVI.  du  mois  d’Aoùt  i6ûj. 
porte  : 

» Interdirons  La  chalfe  aux  chiens  cou- 
» chans  en  tous  lieux  , Se  l’ufage  de  tiret 
» en  volant,  à trois  lieues  près  de  nos  plai- 
» firs,  à peine  de  deux  cens  livres  d’amen- 
M de  pour  la  première  fois , quatre  cens 
»•  livres  pour  la  fécondé,  & fix  cens  livres 
» pour  latroificme,outrelebannilTement 
»•  à perpétuité  hors  l’étendue  de  la  Maî- 
w trife. 

L’Article  VI.  de  l’Ordonnance  du 
mois  de  Juillet  1607.  porte; 

■»  Lt  d’autant  que  la  chafle  du  chien 
« couchant  fait  qu’il  ne  fc  trouve  prefque 
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» plus  de  perdrix  Sc  de  cailles,  avons  con- 
>)  formémentaux  précédentesOrdonnan- 
» ces  des  Rois  nos  Prédécelfeuts  & de 
» Nous,  totalement  interdit  ladite  chalTe 
•I  à tous  de  quelque  qualité  & condition 
» qu’ils  foient  , ni  d’avoir,  nourrir  & 

>>  drelfer  des  chiens  couchans. 

» Enjoignons  aux  Capitaines  defJites 
» cbafles , Maîtres  des  Eaux  & Forets, 

» Cruiers,  ou  leurs  Lieutenans  & autres 
» Officiers  de  nofdites  forêts,  comme  auTTi 
» aux  Prévôts  des  Maréchaux , Vice-Bail- 
i>  lifs,  Lieutenans  de  Robe-courte, Vicer 
» Sénéchaux  & leurs  Lieutenans  de  tirer 
•>  les  chiens  couchansqu’ils  rencontreront. 

» Enfemble  aux  Capitaines  & autres 
H Comroandans  en  nos  Gendarmeries  SC 
» Infanteries  , empêcher  qu’aucun  des 
« Gendarmes,Chevaux-Legers  & Soldats 
>>  puilTent  retenir  dans  leldite, Troupes, 

» Compagnies  & à leur  fuite  , aucuns 
>>  chiens  couchans,  fur  peine  d’en  demeu- 
» rcr  eux -mêmes  relponfables  envers 

Nous. 

Suc  les  chiens  couchans  , voici  en- 
core un  Extrait  de  l’Ordonnance  du  9. 
Mai  1657. 

» Sadite  Majefté  faifant  pareillement 
» défenfes  à tous  Capitaines  & Officiers 
« des  équipages  de  Sadite  Majefté  , tant 
>>  pour  ce  qui  regarde  (es  chiens  couchans, 
» lévriers , que  (es  oifeaux  & 3ut^  , de 
>>  ne  chalfer  avec  lefdits  cquipiges  dans 
» l’étendue  de  la  Vatenne  du  Louvre  ,a 
>>  moins  que  Sadite  Majefté  y foit  préfen- 
••  te  , laquelle  leur  enjoint  de  n’exercer 
« lefdits  chiens  , lévriers  & oifeaux  qu’à 
» crois  lieues  loin  de  Paris  , fur  peine  de 
" délobéiffance  , & d’encourir  Ion  indi- 
» gnation.  Enjoint  en  outre  au  Sieur  Bail- 
» lif  & Capitaine  de  ladite  Varenne  du 
» Louvre , ou  fon  Lieutenant  Général,  & 
» autres  Officiers  d’icelle  , d’y  tenir  la 
•J  main,  & faire  incontinent  appréhender 
» par  les  Gardes  & autres , les  Contrcvc- 
>>  nans  aux  fufdites  Ordonnances  & Dc- 
»>  fenfes,  de  quelque  qualité  & condition 
» qu’ils  foient. 
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L’Article  II.  de  l’Ordonnance  de  la 
Vatenne  du  Louvre  du  mois  d’Avtil 
1669.  porte  encore  : 

••  Pareilles  defenfes  à toutes  perfon- 
»•  nés  , ArtiCrns, Laboureurs, Chartiers, 
» Voituriers  & autres  , de  mener  quand 
» ils  iront  aux  champs  , aucuns  chiens, 
» mâtins  ni  autres  , qu’ils  n’aient  le 
» jarret  coupé  ; & aux  Bergers  de  tenir 
j>  ^rpétueljement  leurs  chiens  en  laifle , 
j>  finoii  quand  il  fera  nécelfaire  de  les  lâ- 
» cher  pour  la  conduite  & confervation 
i>  de  leur  troupeau  , à peine  de  quatre- 
îi  vingt  livres  d’amende.  Par  Arrêt  du 
>1  Conléil  prive  du  Roi  du  17.  Juin 
» 1675.  ladite  peine  eft  modérée  à vingt 
» livres. 

CHIEN  N ER,  fe  dit  à l’égard  d’u- 
ne chienne  qui  a fait  des  petits  chiens. 
Il  faut  avoir  foin  des  chiennes  lotftju’el- 
les  font  prêtes  à chieuner  , & lorfqu  elles 
ont  chietwi,  c’eft-.\-dire,  dans  le  premier 
cas  ne  les  point  forcer  à la  chalfe,  tel 
mouvement  étant  pour-lors  dangereux 
de  les  faite  avorter  ; & dans  ce  (econd 
de  les  bien  nourrir,  afin  qu’elles  aient 
du  lait  fuffifamment  pour  nourrir  leurs 
petits.  Lorfqu’une  chienne  a chitnne,  il 
ne  faut  pas  lui  donner  à nourrir  tous  les 
chiens  qu’elle  a fait,  on  ne  lui  en  lailfe 
que  ce  qu’elleen  peutalaiter  fans  fe  faire 
tort.» 

CHIPOULATE,  terme  de  Cui- 
lînier.  Pour  faite  un  chif/ouUte , on  prend 
des  cuilfes  de  poulardes  ou  de  dindons, 
ou  pour  le  mieux  des  ailerons  de  l’un 
ou  de  l’autre  fuivant  la  faifon.  On  a fix 
faucilTcs  de  la  longueur  du  doigt , du 
lard  coupé  en  tranches  , dot  petits  oi- 
gnons blancs  blanchis.  On  fait  cuire  le 
tout  enfemble  avec  un  peu  de  bouillon, 
envelopc  de  bardes  de  lard  delFus  & def- 
fous , deux  tranches  de  citron , un  bou- 
quet de  fines  herbes.  Le  tout  étant  cuit, 
on  le  fait  égoutter,  on  le  drelTe  dans  le 
plat,  & on  verlcla  {âulfequi  refteaprès 
l’avoir  dcgrailTée  par  le  tamis , & une 
«uillerée  de  coulis,  pour  donner  un  peu 
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de  confiftance.  Si  Lx  lâulTc  eft  de  bon 
goût , on  fert. 

CHIRARGUE,  maladie,  ou  cf- 
pece  de  goûte , qui  futvient  aux  mains 
des  oi  féaux. 

CHOUX.  P'eytz.  le  Diélionnaire 
d’agriculture  pour  la  culture  des  diffe- 
rentes fortes  de  choux.  En  cuifine  les 
choux  blancs , les  choux  verds , & ceux 
de  Müan  s’accommodent  de  même.  On 
s’en  fert  communément  pour  mettre 
dans  le  pot , aptes  les  avoir  ficelés , 
pour  qu’ils  ne  le  mêlent  point  avec  la 
viande. 

Pour  faire  un  potage  aux  choux , on 
les  fait  blanchir  avec  un  morceau  de 
petit  lard  coupé  en  tranches  , tenant  à 
ta  coine.  On  ficelle  le  tout , chacun  en 
fou  particulier , on  les  fait  cuite  a part 
avec  du  boiiillon , fait  avec  poitrine  ou 
culote  de  bœuf,  & toutes  fortes  de  lé- 
gumes. Quand  le  chou  & le  petit  lard 
font  cuits,  on  fait  mitonner  le  potage 
mcc  ce  même  boiiillon  & des  croiltes. 
On  fert  les  choux  autour  du  potage  avec 
le  petit  lard. 

Si  l’on  veut  faire  des  entrées  avec  des 
choux , on  les  coupe  par  quartiers , on 
les  lave , & on  les  fait  boüillir  un  quart 
d’heure  dans  l’eau.  On  y met  du  petit 
lard  coupé  par  morceaux , tenant  à la 
couenne  ; on  les  retire  apres , on  les  met 
dans  l’eau  fraîche  , on  les  ficelle  & on 
les  fait  cuire  dans  une  braife  avec  le 
morceau  de  lard  & la  viande  qu’on  def- 
tine  avec.  Cette  braife  ne  doit  être  que 
du  boiiillon  , poivre,  bouquet  de  pcriil , 
ciboule,  clous  de  gétofle,  un  peu  de 
mufeade  & deux  ou  trois  racines.  La 
viande  & les  cA<»«ar  , on  les  retire 
pour  les  elfuycrde  leur  grailTe,  & on  les 
drelTe  , le  petit  lard  par  delfus  ; on  met 
enluite  une  faufie  faite  de  bon  coulis  8c 
bien  aflaifounée.  La  viande  qui  coirviciic 
le  mieux,  fo«t  tendrons  de  veau,  mor- 
ceau de  culote  de  bœuf,  andoUille  de 
porc  , épaule  de  mouton  defolfée , ar- 
rondie en  la  ficelant  bien  fort,  chapon', 
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pâtes  troulIJes  en  dedans.  On  fait  d a- 
bord  bouillir  ces  viandes  deux  minutes  , 
pour  leur  faire  jetcer  leur  écume,  & on 
les  fait  cuire  enl'uite  avec  les  choux. 

Les  choHX  fe  mangent  aufTi  cuits  dans 
le  pot , bien  égouttes  , avec  uue  faalTe 
blanche.  Pour  hots-d’ccuvre,  on  prend 
un  chou  eritier , qu’on  fait  bouillir  un 
quart  d’heure.  On  le  retire  pour  le 
jetter  dans  l’eau  fraîche.  Refroidi  on 
le  ptelle  fans  en  rom  [te  les  feuilles  , 
on  Les  prend  enfuite  une  a une , on  y 
met  un  peu  de  farce , on  remet  le*  feuil- 
les l’une  fur  l’autre  , comme  là  le  ihou 
étoit  entier,  on  le  ücelle  par  tout,  & 
on  les  fait  cuire  dans  une  braile  alTai- 
fonnée  de  bon  goiit.  Cuit  & retiré  de 
fa  braife  , on  le  prelTe  légèrement  dans 
un  linge  blaiK,  pour  en  faire  fortir  la 
raiffe  ; on  le  coupe  eu  deux  , on  le 
relie,  & on  met  par-deflusun  bon  cou- 
lis. Les  Cuilmiers  appellent  ce  mets  eWat 
a la  Bourgeuile. 

Les  choux  fleuri  y dont  on  voit  ta  cq^ 
turc  dans  le  Diélionnaited’Agriculture, 
(Il  un  légume  alfez  bon  j il  lert  à faire 
des  entremets , & à garnir  des  entrées 
de  viande.  €)n  les  épluche,  on  les  lave, 
on  les  fait  euhe  on  moment , on  les  re- 
tire pour  les  achever  de  cuire  dans  une 
outre  eau  blairche.  faites  avec  cuillerée  de 
farine  délayée  avec  de  l’eau , un  peu  de 
beurre  & du  fd.  Quand  il  cft  cuit , on 
)e  drelTe  dans  un  plat , on  met  delfn* 
en  gras  une  fanlTc  an  coulis,  où  il  y a un 
peu  de  beurre  dedans  , & en  maigre  une 
faullè  blanche.  Pour  entrée  on  les  fait 
cuire  de  la  même  façon , on  les  drelTe 
autour  dé  la  viande , qu’on  veut  fervir , 
Ac  on  met  pur  delfus  la  fautfe , où  il  doit 
toujours  avoir  un  peu  de  beurre. 

Pour  des  choux  fleurs  en  pain,  on  en 
prend  de  beaux , on  les  épluche  & fait 
opire  dans  de  l’eau  j on  les  retire  dans 
de  l’eau  fraîche , pour  l4S  mettre  en- 
fuite  égoutter  dans  une  palToire.  Enfuite 
dans  une  petite  calTerole  du  fond  du  plat 
qu’on  Tcut  feryir , on  met  desbardes  de 
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lard  dans  le  fond  , on  arrange  les  choux 
fleurs  delfus , la  queue  en  haut  ; enfuite 
on  met  dans  tous  les  vuides  des  choux 
fleurs  une  farce  bien  hachée  & feite 
de  grailfe  de  boeuf,  ruelle  de  bœuf,  petfil, 
ciboule, champignons  , fel, poivre,  ttets 
jaunes  d’oeufs,  fans  crème  ni  boliilloo. 
Qijand  ces  choux  font  cuits  avec  de  bon 
bouillon  , & aflaiionncs  de  bon  goét  , 
& le  p.-iin  de  chou  fleur  cujt,  8c  quH 
n’y  a plus  de  faulfe,  on  le  renvetfedou- 
cernent  dans  Icplat,  on  en  ôte  les  bardes 
de  lard  , & on  met  par  dcllus  on  bon 
coulis,  avec  un  peu  de  beurre , pour  fct^ 
vir  as  entrée. 

Pour  faire  des  choux  a la  Tlamaoir, 
on  les  coupc  en  quatre  , pour  les  faite 
blanchir  un  quart  d’heure  dans  Icau 
bouillante;  & retirés  de  l’can  fraîche 
pour  en  faire  fortir  l’eau , on  eu  coupe 
les  trognons,  on  les  ficelle,  on  les 
cuire  avec  un  morceau  de  beurre , fon 
bouillon,  fept  ou  huit  oignons,  bouquet 
garni  , fel  & gros  jpoivre.  Ces  chua 
prefquc  cuits  , on  y ajoute  quetau» 
faucilles.  Le  ragoût  cuit  ,•  on  fait  frite 
un  croûton  de  pain  plus  grand 
creux  de  la  main  ,”oii  le  met  dans  lefond 
du  plat , où  l’on  veut  fetvir  les  choux , 
les  oignons  & les  faucilfes  autour  bien 
elfuycs  de  leur  grailfe.  On  dégtailfe  aulii 
la  faulfe  de  choux , & fi  on  a du  coulis , 
on  en  mctdedans,  & la  faufleétant  cour- 
te & de  bon  goût on  ferc  pour  bots- 
d’œuvre. 

hei  choux  enfurprife  s’épluchent  com- 
me les  précédens  ; on  en  ôte  le  trognors 
& on  y met  à la  place  des  matons  & 
des  faucilfes,  & les  feuilles  remifes  com- 
me elles  ctofenr,  on  ficelle  ces  chçmxSi 
on  les  fait  cuire  dans  une  braife  légère . 
avec  boüiHon , peu  de  fel , gros  poivre, 
racines , oignons  , bouquet , & on  leit 
y>our  hors  - d’œuvre , avec  une  bonne 
faulfe,  où  il  y ait  du  beurre. 

CHUTE,  accident , qui  futvient  «» 
chevaux  , qui  tombent  avec  tant 
fonce  , qu’ib  s’ofl'cnfenr  les  parties  de 


Digitized  by  Google 


CHU. 

manicre , que  les  lieamens , tendons  8c 
les  nerfs  fouftient  beaucoup.  On  con- 
noîc  ces  maux , quand  un  cheval  eft  tom- 
bé rudement , qu'il  jette  le  (ang  par  la 
bouche  & pr  le  nazeau , qu'il  a grande 
peine  à cheminer,  & qu’il  tourne  la  crou- 

Ee  ça  & là;  ce  qui  e(l  une  marque  qu’il  a 
;s  reins  endommages. 

Pour  remédier  à ce  mal,  il  fautauiïî- 
tôt  faigner  le  cheval  du  cou , & lui  tirer 
environ  deux  livres  de  làng,  lui  froter 
en  luire  les  reins  avec  la  main  pour  échauf- 
ferla  partie;  puis  y appliquer  deux  gref- 
fes ventoufes  aux  deux  côtés  des  reins  ; 
à l’endroit , où  il  eft  le  plus  fenfible  on 
fearehe  légèrement  autour  des  ventou- 
fes , enfuitc  on  met  le  cheval  dans  un 
travail  ; on  le  fufpend  , ou  bien  on  le 
barre  dans  Técurie,  de  nsaniere  qu’il  ne 

Eeut  fe  remuer  en  aucune  façon  ; on  le 
iKTe  ainfi  pendant  cinq  ou  üx  femai- 
nes. 

Cela  fait,  on  lui  firote  les  reins  avec 
ce  qui  fuit  ; on  prend  preie  égale  d’ef- 
prit  de  vin  8c  huile  de  térébenthine,  on 
*e«  agite  bien  enfemble  dans  une  phiole, 
iiifqu’a  ce  qu’ils  deviennent  comme  du 
mît , puis  on  frote  les  reins  avec  la  main, 
pour  faire  pénétrer  les  parties  1«  plus 
fubtiles  du  «emede  : enluite  on  y appli- 
que chauc^ement  une  cmrrriellure  ro*ge. 

EMMiELLURE.  S’il  y a enflure 
aux  rèins,  fervez-vous  d’un  bain,  com- 
me pour  les  jambes  foulées,  f^ojiec.  l’arti- 
cle .a  JAMBES. 

Tontes  ces  fomentations  8c  ces  bains 
pratiqués,  on  donne  an  cheval  un  lave- 
ment^ anodin  chaque  jour  pendant  les 
quatre  premiers  jours , & enfuitc  tous 
les  deux  jours,  puis  tous  les  trois,  8c on 
lui  donne  pout  breuvage  ce  qui  fuit. 

Prenez  une  once  de  policrelfe,  ait- 
tant  de  grains  de  genievte  concafles  ; 
mettez  le  tout  dans  une  pinte  de  vin 
rouge,  & le  donnez  à boire  au  cheval. 
Il  faut  ainfl  continuer  pndanc  huit  jours, 
de  deux  jours  l’un,  ce  remede  fait  éva- 
cuer tout  le  fang  extravafé  qui  eft  au 
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dedans  du  cheval.  A l’égard  du  lave- 
ment dont  on  a parlé , t/ejez  à la  lettre 
L. 

Apès  que  le  cheval  a pris  un  lavement 
-anodin,  on  peut  le  lendemain  lui  en 
donner  un  autre  compofé de  fangde  veau, 
ou  de  mouton  tout  chaud. 

Si  le  premier  breuvage  n’a  pas  produit 
l’eflêi  qu’on  en  attendoit , il  fuit  lui  don- 
ner celui-ci. 

Prendre  pour  cela  on  demi  - fetier 
d’huile  de  noix , une  once  de  lemence 
de  ctelfon  en  pudre,  ou  une  once  8c 
demie  ; fi  ce  cheval  eft  grand  , Jemi-on- 
ce  de  bol  d’Arméisie  , autant  de  Momie  ; 
mêler  le  tout  enfemble , & le  faire  ava- 
ler au  cheval,  fi  tôt  qii’on  s’eftapperçu 
de  l’eftott. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  detrt- 
Taillet  !c  cheval  d’abord  qu’il  eft  guéri , 
il/y  cauferoit  un  défordre  alors,  auquel 
on  ne  pourroit  plus  remédier. 

CIBOU  L E.  La  t<é<Nii/r eft  d’un  grand 
ufâge  en  cuillne,  on  en  met  en  dificrens 
apprêts. 

CIMIER,  c’eft  la  croupe  du  cerf , 
du  daim , du  chevreuil , qui  dans  la  cu- 
rée fe  donne  au  Maître  de  l’équipa- 
ge- 

CITROUILLE  8c  POTIRON-,  on 
ne  s’en  fêft  en  Cuifine,  que  pour  faire 
de  la  foiipe  ava;  du  lait.  On  fait  cuite 
la  citroHille  & le  peiiren  avec  de  l’eau.. 
Quand  il  eft  cuit,  8c  qu’il  n’y  a -plus 
guère  d’eau  , on  y met  du  lait,  un  mor- 
ceau de  beurre , du  fel  8c  du  fucre  fi 
l’on  veut;  on  fait  tremper  dedans  le.poin, 
8c  on  ne  le  fait  pint  mitonner.  Pour 
fticaffer  du  potiron  , on  le  fait  cuite 
dans  l’eau  : étant  cuit , on  le  met  avec 
un  morceau  de  beurre,  perfil,  ciboule, 
fel  8c  poivre.  Quand  il  a bouilli  un  quart 
d’heure , 8c  qu’il  n’y  a plus  de  fauffe , 
on  y met  une  liaifon  de  jaunes  d’ccufa  , 
avec  de  la  crème  8c  du  lait. 

CLABAüDER.  Foyez  CLABAUT. 

C L A B A U T,  c’eft  un  chien  courant,, 
à qui  les  oreilles  paflent  le  nez  de  beau- 
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coup  Ce  nom  vient  de  ce  qu’il  demeure 
à chafTer,  & k rcbactre  des  voies  en 
trois  ou  quatre  arpens  de  bois,  ce  qu'on 
appelle  clabauder,  en  ce  qu’ils  manquent 
de  force , & ne  peuvent  allet  avec  les 
autres  chiens. 

CLAIRIERES,  ce  font  des  lieux 
dans  les  bols , qui  font  dégarnis  d’ar- 
bres. 

C L A T I R , terme  de  Fauconnerie , 
qui  fe  dit  lorfque  le  chien  pourfuivant 
les  perdrix  ou  le  lievre  , redouble  ilm 
cri , ic  Icmble  avertit  ou  demander  du 
fecouts. 

CLEFS,  c’ell  en  Fauconnerie , les 
ongles  des  doigts  de  derrière  de  la  main 
d’un  oifeau  de  proie. 

CLOTURES  concernant  Içs  parcs , 
jardins  , vergers  • &c. 

L’Article  XXL  de  l’Ordonnance  du 
Roi  du  mois  d’.Août  1669.  porte  1 
« Nos  Sujets  qui  ont  parcs  , jardins , 
» vergers  & autres  hcrit.iges  clos  de 
» murs,  dans  l’étendue  des  Capitaineries 
» de  nos  Maifons  Royales , ne  pourront 
» faire  dans  leurs  murailles  aucuns  trous, 
» coulilfes,  ni  autres  pafiages  qui  puilfent 
» y donner  l'entrée  au  gibier  , a peine 
w de  dix  livres  d’amende  ; & s’il  y en 
•>  avoir  aucuns  faits  préléntement , leur 
» enjoignons  de  les  boucher  incelfam- 
» ment  fut  même  peine» 

L’Article  XXII.  porte  : 

»>  N’entendons  toutefois  comprendre 
I)  dans  la  prohibition  ci-delTus,  les  trous 
» ou  arches  qui  fervent  aux  cours  des 
» cuitieaux , ni  de  chante-pleuts  , vcn- 
»>  toufes  5c  autres  ouvertures  nccelfaires 
» .à  l’écoulement  des  eaux  , lelquelles 
» fubfifteront  en  leur  entier. 

L’Article  XXIV  porte  : 

» Faifons  défenfes  a toutes  perfonnes, 

» de  faire  à l’avenir  aucuns  parcs  ou  clô- 
•>  tures  d’héritage  en  maçonnerie  , dans 
» l’étendue  des  plaines  de  nos  Maifons 
» Royales,  fans  notre  pcrmilTion  exprelfe. 
L’Article  XXV.  porte  : 

,,  N’entendons  néanmoins  obliger  nos 
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» Sujets  à demander  permillîon  d’enclote 
•>  les  héritages  qu’ils  ont  derrière  leurs 
» mailôns , lituées  dans  les  Bourgs,  Villa- 
« ges  & Hameaux  , hors  des  plaines,  lef- 
» quelles  ils  pourront  faire  fermer  de 
» mut  , fl  bon  leur  femble  , fans  que  les 
» Capitaines  les  en  puilTent  empêcher. 

Un  Extrait  du  Reglement  du  17.  Oc- 
tobre 1707.  qui  porte  : 

» Sa  Majefté  fait  défenfes  à toutes  per- 
» fonnes , de  quelque  qualité  &:  condition 
« qu’elles  foient,  5c  fous  quelque  prétexte 
» ciue  ce  puilfe  être , de  challet , ni  faire 
» clialfet  à quelque  gibier  que  ce  foit 
M dans  leur  parc  , clos  5c  jarriiiis  qui  fe 
« trouvent  dans  l’étendue  deldites  Capi- 
» tailleries  Royales  , fans  permifliou  ci- 
» prefle  de  Sa  Klajehc , ou  du  Capitail1^ 
L’Article  IL  du  meme  Réglement  por- 
te : 

» Ordonne  que  les  Seigneurs  Hauts- 
« Jufticiers  feront  tenus  de  foufirir  Içs 
» vilîtes,  t]ue  lefdits  Capitaines  pourront 
” faire , ou  faire  faire  par  leurs  Officiers 
» ou  Gardes,  pourla  confêrvation  dugi- 
•>  bier , dans  lelquels  parcs  , clos  5:  jar- 
» dins,  fauf  auldits  Propriétaires  défaire 
« accompagner  lefdits  Officiers  ou  Gar- 
•»  de»  dans  leurs  vifites,  pat  telles  perfou- 
» lies  à eux  que  bon  leur  femblera. 
L’Article  111.  porte  : , 

» Pourront  auffi  les  Capitaines  dans  lef 
i>  dits  parcs  , clos  ôc  jardins  , quand  bon 
» leur  leniblcra,  fans  qu’ils  puilfent  y fai- 
•>  re  tirer  autres  perlonnes  avec  eux,  ni  y 
» envoyer,  5c  fans  que  les  autres  Officiers 
» 5cGardes  defditesCapitaineries  puilfent 
” ufer  de  la  meme  liberté,  qui  fera  refet- 
» vée  à la  feule  perfonne  des  Capitaines , 
« de  laquelle  liberté  Sa  Majefté  entend 
« néanmoins  qu’ils  ufent  modérément. 

CLUSE,  c’eft  le  cri  avec  lequel  le 
Fauconnier  parle  à les  chiens , lorfque 
l’oifeau  a remis  la  perdrix. 

C L U S E R , on  dit  en  Fauconnerie 
dufer  la  perdrix,  c’eft-a-dire,  parler  au 
chien  lorlque  le  faucon  l’a  remife. 
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COCHE,  entaille  qu’on  fait  dans  le 
bois. 

COCHON.  En  Cuifine  la  hure  de 
cothon  fe  fert  pour  entremets  froid.  On 
commence  à fervir  en  conpant  du  côté 
des  oreilles  , jufqu'aux  bajoues  chi- 
gnon fe  fert  apres  par  petites  tranches 
minces  ; le  quarre  , le  nlet  , l’cchigncc 
fe  coupent  pat  petites  tranches  minces  , 
& en  travers  i le  jambon  fe  coupe  pat 
petites  tranches  en  travers , & toujours 
du  gras  & du  maigre.  On  dit  .à  leur  atti* 
de  la  manière  de  faire  cuire  ces  diiférens 
morceaux. 

On  fait  cuire  le  cochon  de  lait  à la 
broche.  Quand  il  eft  bien  échaudé  Sc 
trouffé , on  lui  coupe  un  peu  la  peau  à 
la  tête  , aux  épaules  & à la  cuiife  , pour 
que  la  peau  ne  fe  déchire  point.  Quand 
il  eft  au  feu  , on  le  frote  ibuvent  avec 
l'huile,  pour  que  la  peau  foit  croquante. 
Il  faut  le  manger  fortant  de  la  broche  , 
finon  la  peau  le  ramollit  n'a  plus  le 
meme  goût.  Le  cochon  de  lait  fe  fort  en- 
core de  differentes  façons  , comme  en 
f alemine  , à U Lyonnoife  , & en  pâté 
fioid. 

COEFFE’,  bien  coiffe  , c’eft  quand 
un  chien  courant  eft  bien  avalé  , dont 
les  oreilles  paffent  le  nez  de  quatre 
doigts. 

COFFRE  , fe  dit  du  cerf  , quand 
toutes -les  chofes  en  font  levées.  C’eft 
auflî  le  meme  terme  pour  le  daim , che- 
vreuil , & lièvre. 

COLLET,  filet  infaillible  pour  prendre 
les  cerfs  , les  daims , chevreuils , loups , 
fangliers  , & autres  bêtes  fauves  ou  noi- 
res. On  fupgofe  qu'on  fçache  la  pafféc 
d’un  de  ces  animaux  , dont  on  vient  de 
parler , & que  ce  foit  dans  un  fentier , 
ou  un  petit  chemin  bordé  d’une  haie,  ou 
bois  taillis  : s’il  n’y  en  avoir  point  , il 
faudroit  piquer  quelques  branches  d’ar- 
bres , & en  faire  une  efpecc  de  haie 
dans  l’endroit  où  l’on  voudtoit  tendre  le 
collet.  Cela  oblervé , on  cherche  au  long 
de  la  paftee  un  arbiiJeau  A.  {figure  Z4. 
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Planche  IX.)  de  douze  à quinze  pieds 
de  haut , fuivant  la  grs^deur  de  l’animal 
que  l’on  voudra  prendre  ; car  pour  un 
cerf  il  le  faut  plus  haut  que  pour  un 
loup  , ou  un  fanglier.  On  cbtanchc  cet 
arbre  entièrement  du  côté  de  la  paftee  , 
& on  y attache  deux  ficelles  , qui  foient 
fortes  à l’endroit  F.  l’une  pour  y atta- 
cher un  collet  de  fer  , de  hard  , ou  de 
corde , il  n’importe  ; & l’autre  pour  y 
tenir  lié  un  petit  bâton  C.  long  d’envi- 
ron huit  pouces  , & taillé  plat  aux  deux 
extrémités , ainfi  que  la  Figure  le  repré- 
fente. 

S’il  n’y  avoir  point  d’arbrifteau  , il 
faudroit  y piquer  fortement  en  terre 
une  perche  de  bois  verd , la  cocher  à 
un  pied  & demi  de  terre  ; enfuite  on 
cherchera  vis-à-vis  un  autre  arbriffeau  , 
ou  quelque  fouchc  B.  un  peu  forte  , 
pour  qu’elle  ne  recule  point  , ou  bien 
un  piquet  enfoncé  fortement  en  terre  : 
ou  y fera  une  coche  à quatre  pouces  de 
terre , ou  environ.  Apres  cela  , on  a une 
moyenne  perche  E.  un  tiers  ou  moitié 
plus  longue  que  la  largeur  du  chemin. 
Au  defaut  de  cette  perche,  on  peut  pren- 
dre un  cerceau  de  cuve  , qu’on  fendra 
par  le  milieu  : on  mettra  deux  petits 
coins  L.  dans  les  deux  bouts  de  la  fen- 
te , pour  le  tenir  entrouvert.  Dans  cette 
ouverture , & à chaque  côte  , droit  dans 
le  milieu  , on  y mettra  deux  ou  trois 
pointes  de  fer,  longues  chacune  de  deux 
doigts.  Il  faut  que  cette  perche  (oit  lice 
en  cercle  , & tres-forremenf.  à l'en- 
droit H.  de  l’arbre  A.  & du  piquet  ou 
arbre  B. 

Quand  cela  eft  fait  , il  faut  prendre 
une  autre  perche  D.  auffî  longue  que 
le  chemin  eft  large  , applatie  par  un 
bout , & cochée  a l’autre  à revers  On 
appuie  le  bout  applati  contre  l’arbrifleau 
A.  & on  tire  fortement  la  ficelle  , & le 
petit  bâton  C.  en  forte  qtié  l’arbre  A. 
auquel  il  eft  attaché  , fe  courbe  en  arc 
par  le  haut.  Le  tout  ainfi  accommodé  , 
ou  coche  a force  ce  petit  bâton  d’un 
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bout  dans  l’arbtc  D.  & de  l'autre  dans  la 
coche  du  bout  dt  la  perche  D.  de  ma- 
niéré qu’elle  ne  foit  pas  élevée  de  terre 
plus  de  trois  ou  quatre  doigts  du  côté  de 
ce  bout  ; au  lieu  que  de  l’autre , il  faut 
quelle  le  foit  d’environ  un  pied.  Enfuite 
on  attache  fortement  le  colUt  G.  à l’au- 
tre ficelle  , qui  pend  à F.  On  peut,  crain- 
te qu'il  ne  tourne  de  côté  , le  lailTcr  im 
j-)cu  monter  dans  la  fente  de  la  perche  E. 
ou  bien  l’attacher  avec  un  fil  , ou  avec 
quelque  brin  d’herbe  , aux  deux  arbres 
A.  B.  par  l’endroit  G. 

Lorfque  ce  piège  efl  drelTc  , on  met 
fur  la  perche  D.  une  petite  planche  K. 
pour  fervir  de  matchette  ; après  quoi  la 
machine  eft  entièrement  tendue,  laquelle 
âuflî  ne  ferviroit  pas  moins , quand  cette 
planche  n’y  feroit  pas  : car  l'animal  en 
pafiànt  ne  manqueroit  pas  du  pied  de 
devant  , ou  de  celui  de  derrière  , de 
heurter  contre  la  perche  , qui  tient  le 
relTort  du  collet  fi  légèrement , que  pour 
peu  qu’on  y touche,  tout  fc  détend  , Si 
la  bête  fe  trouve  ainfi  prife. 

Il  femble  que  cette  machine  foit  com- 
polèe  d’un  grand  nombre  de  pièces , mais 
pour  peu  qu’on  en  veuille  faire  l'épreu- 
ve , on  verra  qu’il  n’y  a rien  de  plus 
fimple.  On  peut  tendre  pluficurs  de  ces 
pièges  en  difFcrens  endroits  , & pour 
mieux  téullîr  , il  faut  fe  froter  les  mains 
d’herbes,  ou  de  fiente  des  animaux , pour 
lefqucis  on  dreffe  ces  pièges , afin  de  leur 
ôter  le  fentiment  qu’ils  pourroient  avoir  ; 
fi  l’on  veut  meme  y mettre  de  la  charo- 
gne , ou  quelque  aune  appât , on  le  peut 
avec  filreté  , mais  il  faut  en  couvrir  l’en- 
ceinte avec  quelque  verdure. 

On  fait  de  ces  pièges  beaucoup  plus 
petits,  & pour-lors  ils  fervent  a prendre 
des  merles , des  grives , & autres  oifeaux, 
aulTi-bien  que  des  lapins  , des  lièvres  , & 
autres  animaux  de  cette  nature.  Par 
î exemple,  fi  l’on  veut  prendre  ies  perdrix 
au  collet  dans  les  vignes , les  bois  taillis , 
& les  bruyères  , lur-tout  dans  de  cer- 
tains endroits  , où  l’on  a remarqué  que 
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ces  oifeaux  (c  plaifent,  voici  la  maniéré 
d’y  rcuflir.  Suppofé  que  ce  foit  dans  les 
bruyères  , que  Von  veuille  prendre  ce 
divertilfement , & qu’on  y remarque  de 
petits  rentiers , ou  des  clairières , où  les 
perdrix  puillént  courir  , on  fait  une  pe- 
tite haie  haute  de  demi-pied  , avec  des 
genets  6c  des  ramilles  d’arbres , que  vous 
piquerez  en  terre. 

A deux  ou  trois  endroirs  dans  le  mi- 
lieu , on  laifTera  aux  perdrix  quelque  paf- 
fage.  Aux  endroirs  plantés  de  petits  pi- 
quets de  bois , gros  comme  le  doigt , on 
fait  enforte  qu’ils  tiennent  un  peu  en 
terre  ; la  longueur  n’cft  point  détermi- 
née , pourvu  qu’ils  ne  furpalfent  point 
de  beaucoup  la  haie.  Cela  fait  , on  at- 
tache â chaque  piquet  un  collet  de  crin 
de  cheval,  ;^la  hauteur  du  col  des  per- 
drix , afin  que  fe  promenant  de  côté  & 
d’autre  , & palTant  à travers  ces  petites 
haies  ( car  il  faut  en  drelfer  en  plufieuts 
endroits , ) ellts  fc  prennent  pr  cet  en- 
droit en  cherchant  à manger.  On  tend 
ces  filets,  à quelle  heure  du  jour  on  veut; 
mais  fi  c’eft  le  matin  que  vous  les  ayet 
drclfés  , il  ne  faudra  y aller  que  l'aptcs 
midi , pour  voir  s’il  y en  a de  prifes: 
fi  c’eft  après  midi  , on  y retournera  le 
foir  ; & h c’eft  le  foir , on  attendra  juf- 
qu’au  lendemain  matin.  Si  c’çft.dans  un 
bois  taillis , & que  vous  trouviez  dans  un 
circuit  de  vingt  ou  trente  pas  de  large  , 
des  füuches , qui  puiftent  fërvir  à former 
les  haies,  on  y attachera  les  filets,  & on 
garnira  les  vuides  de  genets.  Si  ces 
(bûches  font  trop  éloignées  l’une  de  l au- 
tre , 011  y met  des  piquets  ; pois  ayant 
accommodé  le  tout , ainfi  tfu’on  l’a  dit, 
& en  pluficurs  endroits  , on  s’en  v»  en- 
foire  , ôc  on  revient  aux  heures  mar- 
quées. Quelques-uns , pour  mieux  atti- 
rer les  perdrix  dans  les  pièges  , garnifiênt 
de  grains  les  endroits  , par  où  ils  jugent 
qu’elles  peuvent  paffet.  f^oyee.  au  mot 
PERDRIX,  les  autres  maniérés  de 
les  prendre. 

Les  colleet  dont  on  fe  feït  pour  pren- 
dre 
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Sre  les  liévret , font  fait  de  fil  de  fer,  ou 
de  laiton  : ce  font  des  efpeces  de  lacs  cou- 
lans.  11  n’y  a perfonne  qui  n’entende  ce 
mot , Sc  qui  ne  puilfe  fcavoir  b maniéré 
de  faire  ces  coSeii.  On  les  fait  en  rond  , 
larges , comme  pour  piler  quelque  cho- 
fe  de  plus  gros  que  la  tête  d’un  lin/re.  Il 
faut  que  ces  fils  de  fer  , ou  de  biton  , 
lôient  aiTez  forts  , ou  du  moins  on  les 
cordelle  en  double.  Pour  réulTir  dans  cet- 
te chalfe , il  faut  avant  que  de  tendre  les 
collets,  en  fe  promenant  le  long  des  haies, 
obfervet  foigneufement  li  l’on  ne  recon- 
noîtra  point  la  palTée  d’un  lièvre  ; ce  qui  fe 
remarque  aifcment  au  poil  qu'il  birfe  en 
palfant , & qu’on  ôte.  Non  content  d’a- 
voir vû  cela  une  fois  , il  faut  y retour- 
ner le  lendemain , & prendre  garde  s’il  y 
a encore  du  poil.  Cela  étant , c’eft  une 
marque  allurée  que  le  lièvre  y palTc  or- 
dinairement : alors  ne  balancez  point  à 
tendre  vos  collets.  Pour  cela  prenez  du 
bled  verJ  , ( c’cft  dans  ce  tems  qu’il  fait 
bon  prendre  ce  divertilfement  ) du  ge- 
net , ou  du  ferpolet , ou  des  fientes  du 
meme  lièvre , fi  l’on  en  trouve  , & vous 
en  frotetez  les  mains  & les  collets  -,  les 
parties  qui  en  partent,  contribuent  beau- 
coup a Élire  donner  le  lièvre  dans  le  piè- 
ge. Enfuite  on  Rapproche  de  la  pallée , 
le  nez  dans  le  vent.  Attachez  le  collet  à 
quelque  petite  fouche  , ou  branche  de 
la  haie , qui  foit  proche  de  cette  palfée  j 
de  maniéré  que  le  gibier  ne  puilfe  palfer, 
qu'il  ne  mette  la  tete  dedans.  Un  peu  de 
jugement  tire  aifement  un  homme  d’af- 
faire b-delfus  , avec  la  Figure  indiquée 
ci- apres.  Il  arrive  quelquefois  que  dans 
l’endroit  oû  l’on  veut  tendre , le  palfage 
n’eft  point  rond  , & qu’il  eft  plus  haut 
que  large  : alors  il  eft  bon  de  prendre 
deux  petites  bûchettes,  un  peu  fourchues 
par  les  deux  bouts,  ôc.les  piquer  fous  le 
coller,  pour  le  tenir  à telle  hauteur  qu’on 
le  iuge  à propos.  Comme  les  paifées  ne 
fe  trouvent  pas  toujours  juftes  , fi  on  en 
trouve  de  trop  larges  , il  faut  avec  de 
petites  branches  qu’on  pique  à côte  , les 
Tome  U.  Part.  II. 
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rendre  plus  étroites , & attendre  , pour 
y mettre  des  collets  , que  le  lievre  y ait 
pallé. 

Cet  animal  a de  certains  prelfenti- 
mens  , qu’il  eft  bon  d’éprouver  aupara- 
vant que  de  tendre  le  piège.  Le  lièvre 
eft  rufé  , fur-tout  lorfqu’il  eft  vieux  -,  & 
fans  cette  précaution , il  n’y  a tout  au 
plus  que  quelque  levreau  , qui  pourroit 
donner  dedans.  Apres  cela  , & lorlqu'on 
a vû  du  poil  de  la  bête,  on  peut  fùrement 
tendre  le  collet , comme  nous  avons  dit. 
A.  eft  la  haie  , ( Figure  (.  Planche  F’Ul.  ) 
qu’on  a choifie  pour  cela.  B lespalfccs, 
ou  endroits  pat  oû  le  lièvre  doit  palfer. 
Les  collets  font  marqués  C.  Sc  celui  qui 
eft  pofé  à plate  terre , eft  marqué  D. 
Nous  venons  de  dire  que  les  Hêt  res  font 
fort  rufés , & l’on  tient  par  expérience 
que  les  vieux  ne  traverfent  jamais  une 
palfée  , qu’ils  n’y  gratent  auparavant  , 
fur  tout  quand  ils  y voient  quelque  cho- 
fe  d’extraordinaire  , comme  quelques 
brins  d'herbes , ou  autre  chofe  de  cette 
nature,  que  le  vent  y auroit  porté.  Alors 
voici  ce  qu'on  fait.  Après  avoir  remar- 
qué à plufieurs  fois  le  foüilli  du  lièvre  , 
au  lieu  de  tendre  le  coller  a.  l’ordinaire  , 
on  en  met  encore  un  à pbte  terre  , at- 
taché au  pied  de  la  haie , marqué  D. 
Ainli  , quand  le  lièvre  vient  à grater  , 
il  ne  manque  point  de  fe  prendre  par  le 
pied. 

Les  lapins  fe  prennent  aulfi  au  collet , 
ils  ne  rufent  pas  tant  que  les  lièvres  , 8c 
donnent  pat  confequent  plus  aifément 
dans  les  pièges.  Quand  ces  animaux  fe 
fentent  pris,  au  lieu  de  tirer,  comme  font 
bien  d’autres  , ils  détournent  la  t te  , 
our  trancher  le  collet  avec  les  dents  ; fi 
ien  que  poue  éviter  cet  inconvénient , 
il  faut  attacher  ce  collet  avec  du  fil  de  fer 
même  : cet  animal  apres  cela  aura  beau 
faire  , à force  de  fe  donner  du  mouve- 
ment , il  s’étranglera.  Pour  empêcher 
qu’il  ne  coupe  un  collet , on  peut  encore 
l’attacher  de  la  maniéré  fuivantc  O.  Fi- 
gure 6.  Planche  f^l/f.  reptélcnte  la  haie* 
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& la  letttre  D.  la  pafTce  du  Upin.  Pi- 
quez y tout  au  bord  un  inotceau  de 
bois , ou  piquet  E.  gros  deux  fois  comme 
le  pouce  , long  d’environ  un  pied  , ayant 
à un  pouce  proche  du  bout  d'en  haut  > 
proche  de  F.  un  trou  à mettre  le  petit 
doigt.  Ayez  un  callet  de  fil  de  laiton  , & 
anachez-y  au  bout  une  ficelle  un  peu 
forte , que  vous  palferez  dans  le  trou  du 
piquet  , & vous  la  lierez  au  bouc  de 
uelque  branche  forte  , que  vous  tien- 
rez  ployée  , comme  celle  marquée  G. 
Fuis  ayez  un  petit  bâton  un  peu  moins 
gros  que  le  petit  doigt , long  d’un  pouce, 
que  vous  ficherez  dans  le  trou  F.  enforte 
que  la  branche  s’en  retournant  ne  puilfe 
attirer  le  ,o'ler  après  foi , qui  fera  retenu 
par  le  petit  bâton  F.  à caule  du  noeud  , 
que  fiiit  le  -Uct  avec  la  ficelle  attachés 
enlèiïible.  Après  cela , étendez  & ouvrez 
le  collet  D.  de  la  grandeur  de  la  palTce , 
de  fa(^on  que  les  lapins  ne  puilTent  paP- 
fer  , lans  mettre  la  tête  dedans.  Le  pre- 
mier qui  voudra  y pafTer  , ayant  paüc  la 
tête  , voudra  tirer  , pour  couper  ce  qui 
le  tient  arreté  , il  fera  tomber  le  petit 
bâton  du  trou  F.  qui  donnera  la  liberté 
à la  branche  G.  de  s’en  retourner  j ainfi 
l’animal  s’étranglera.  Les  Figures  mar- 
quées des  lettres  H.  I.  fout  deftinées 
pour  mieux  faire  comprendre  la  forme 
du  bâton..  Le  trou  eft  .à  la  hauteur  de  H. 
& le  petit  bâton  eft  marqué  I.  qui  ne 
doit  entrer  dans  ce  trou  , que  par  le  pe- 
tit bout  coupé  en  rond  , pour  emp'cher 
feulement  le  nœud  du  collet  de  pafTer. 
C'eft  ordinairement  autour  des  haies,  des 
jardins,  & des  clos,  qu’on  tend  ces  lolUtt. 
Les  lapins  n’y  vont  que  de  nuit  , & fort 
t.ard.  Ils  y font  quelquefois  beaucoup  de 
dégâts , & Ton  ttouve  pTir-là  le  moyen 
de  s’en  garant  r.  Les  lapins  fe  prennent 
encore  avec  des  panneaux  contretnaillés. 
VojieK  PANNEAU,  f'oycî  aufli  au 
mot  LAPIN,  les  autres  maniérés  de 
les  prendre. 

COLLET  de  veau  , en  Cuifine  fe 
met  de  bien  des  façons.  On  le  coupe 
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par  côtes  : on  en  ôte  les  os  d’en  bas  , 
on  laUTe  la  côte  *,  fie  on  le  fen  cuit  fur  le 
gril , comme  les  côtelettes  de  mouton. 
On  en  fait  aufli  des  fricandeaux.  Il  fe 
fert  frit , après  l’avoir  fait  mariner  , en 
poivre  , en  papillote , fiée. 

COLLETER,  figni fie  , tendre  d« 
collets  pour  prendre  du  gibier. 

COLLETEUR.en  terme  de ChaP 
fe  , veut  dire  , un  homme  qui  tend  les 
collets.  Cet  homme  , dit-on  , eft  très- 
habile  ceüeieur  ; c’eft  comme  fi  on  di- 
foit  , il  entend  fort  bien  à tendre  des 
collets  au  gibier. 

COLLIER  de  limier , c’eft  ce  qu'il 
a , quand  on  le  mené  aux  bois. 

COLPORTEURS  , au  fujet  deC- 
quels  eft  ce  qui  fuit. 

Extrait  de  l’Ordonnance  du  Roi  du 
it.  Janvier  1715.  » Portant  défenfes  à 
•>  toutes  perfonnes , de  colporter , faite 
» colporter,  ou  expofer  en  vente  aucun 
» gibier  foit  dans  la  Ville,  ou  Banlieue  de 
M Paris , foit  dans  les  Villes  , fie  Villages 
» fitués  dans  l’étendue  des  Capitaineries 
*>  Royales  de  la  V.arennedu  Louvre,  &c. 

•>  fl  ce  n’eft  dans  les  Marchés  publics  , à. 

» peine  de  prifon  contre  les  coinreve- 
» nans  , de  confifeatiou  du  gibier  , fie 
■>  500.  livres  d’ameneft  , dont  moitié , 

» ainfi  que  le  gibier  confifqué,  appartien- 
» dront  au  dénonciateur , ou  à ceux  qui 
M auront  fait  la  faille , fit  procuré  l’em- 
» prifonnement  des  contreveixans. 

COM  BLETTE,  fente  , <)ui  eft  au 
milieu  du  pied  du  cerf. 

COMPOTES,  on  en  fait  de  toutes 
fortes  de  fruits.  Si  c’eft  une  compitt  Àe 
pommes  , qu’on  veuille  fervit,  on  preiui 
des  pommes  de  reinettes,  ce  qu'il  en  faut 
pour  garnir  un  compotier  : on  en  ôte  le 
milieu , on  les  arrange  dans  une  tour- 
tière , ou  fijr  un  plat  d'argent.  On  toêi 
dans  chaque  pomme  un  petit  morceau 
de  lucre,  ou  bien  du  fucre  en  poudre  , 6c 
un  peu  dans  le  fond  de  la  tourtière  ; on 
les  met  cuire  au  four  , ou  fous  un  four 
de  can.pagne , feu  defTus  fie  dellbus  ; fie 
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•n  les  ferc  chaudes,  avec  un  peu  de  fucce 
en  poudre  par  delfus. 

Autrement  , on  coupe  des  pommes 
par  moitié  : on  en  ôte  le  milieu  , on  les 
arrange  la  pelure  delTus.  On  y met  en- 
viron un  quarteron  de  fucre  , & de  l'eau 
Tuffifamment , pour  qu'elles  puilTent  cui- 
re. Qiund  elles  font  cuites  d'un  côté,  on 
les  retourne  , & étant  cuites  des  deux 
côtés.  Le  fyrop  réduit , on  les  arrange  le 
Crop  par  delfus  ; & on  fert  cette  compote 
chaude  , ou  froide  , comme  on  juge  à 
propos. 

Pour  faire  une  compote  de  poire i , foie 
bon-chrétien  , doyenné , ou  autres  , on 
les  fait  blanchir  à l'eau  bouillante  : étant 
au  tiers  cuites  , on  les  retire  dam  l'eau 
fraîche  ; ôn  les  pele  entières  , ou  par 
moitié  ÿ on  les  met  à mefure  dans  l'eau 
fraîche.  On  fait  bouillir  le  fucre  avec  un 
demi-fetier  d'eau  , & on  met  les  poires 
dedans  avec  une  tranche  de  citron , pour 
qu’elles  fe  confervent  blanches.  Quand 
elles  font  cuites  , & d’un  bon  firop  , on 
les  fert  chaudes , ou  froides.  On  (ert  les 
poires  de  rouifelet  , & de  blanquette  , 
entières. 

Les  poires  de  martin-fec  , ou  de  mef- 
lire-jean,  fe  fervent  en  compotes,  le  plus 
fouvent  fans  être  pelées.  On  en  ôte  les 
culs  , on  rogne  le  bout  des  queues  : on 
les  met  dans  un  petit  pot  de  terre-,  avec 
du  thim  , pour  les  rendre  rouges , de 
l’eau  , un  quarteron  de  fucre , ou  davan- 
tage , ü le  pot  eft  grand  , un  petit  mor- 
ceau de  cannelle.  Quand  elles  font  cui- 
tes , & que  le  firop  n’eft  point  trop  clair, 
on  les  fert  chaudes. 

Pour  iâire  une  compote  de  verjus, , on 
en  ôte  les  pépins  : on  les  met  dans  une 
poêle  avec  un  quarteron  de  fucre  , & un 
verre  d'eau.  On  le  fait  bouillir  à petit 
feu.  Quand  il  eft  bien  verd , & le  firop 
léduit , on  le  dreffe  dans  le  compotier  , 
& on  le  fert  froid. 

Pour  faire  une  compote  de  cerife  , on 
coupe  le  bout  des  queues  : on  les  met 
dans  une  pocle  avec  un  demi -verre 
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d’eau  , Sc  un  quarteron  de  fucre.  On 
leur  fait  faire  deux  ou  trois  bouillons 
couverts  ; on  les  arrange  enfuits  dans 
un  compôtier  , le  firop  par  defius  , & on 
les  fert  froides. 

Pour  faire  des  compotes  d'ohricott 
verds  o\i  d’amandes  vertes,  on  fait  bouillir 
de  l’eau  avec  deux  poignées  de  loude  : 
quand  elle  a bouilli  , on  jette  les  abri- 
cots , ou  amandes  dans  la  pocle.  Apres 
avoir  fait  un  bouillon  , on  les  retire 
avec  l’écumoire  , on  les  frote  dans  les 
mains  pour  en  ôrer  le  duvet.  A mefure 
on  les  jette  dans  l’eau  fraîche  ; enfuite 
on  a de  l’eau  bouillante  dans  une  autre 

f)ocle , pour  faire  cuire  les  abricots.  En 
es  piquant , fi  l’épingle  entre  aifément , 
c’eft  marque  qu’ils  font  cuits.  On  les 
jette  dans  l’eau  fraîche  ; on  fait  enfuite 
Douillir  le  fucre  , & on  y met  les  abri- 
cots , ou  les  amandes  , qu’on  fait  bouil- 
lir à petit  feu  , jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
bien  verds  , & on  fert. 

Pour  une  compote  d’abricots  murs  , qn 
les  jette  dans  l’eau  bouillante.  Quand  ils 
font  bien  mollets , on  les  retire  avec  une 
écumoire,  on  les  mec  dans  l’eau  fraîche. 

On  fait  bouillit  un  quarteron  de  fucre  , . 

avec  un  verte  d’eau  dans  une  pocle  : on 
met  les  abricots  faite  deux  ou  trois 
ouillons  ; on  les  écume  , on  les  retire  , 
on  les  met  dans  un  compotier  le  firop 
par  delfus , pour  les  fervir  chauds  , ou 
froids. 

Les  compotes  de  pêches  , entières  , ou 
pat  moitié  , fe  font  comme  les  abri- 
cots. 

Pour  les  compotes  de  prunes  , reine- 
Claude  , mirabelle , perdrigon  , Sc  autres  , 
on  fait  bouillir  de  l’eau  , on  y jette  les 
prunes , pour  les  faire  blanchir.  Etant  à 
moitié  mollettes , on  les  retire  , & on  les 
jette  dans  l’eau  fraîche.  On  les  met  en- 
fuite  dans  une  pocle , avec  un  peu  de  fu- 
cre clarifié , ou  autre , fur  un  petit  feu , 
pour  qu’elles  pqjlTenc  ftilfonner , & de- 
venir nien  vertes  , & on  les  fert. 

Pour  les  (ompôtes  de  toutes  forttt  de 
Rij 
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ftkits griUâ  , on  laifTe  rcduiie  le  firop, 
jufqua  ce  que  le  fruit  commence  à s’at- 
tacher à la  pot  le,  On  remue  cette  tom- 
pôte  , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  de  belle 
couleur  ; îc  on  la  fort  chaude,  ou  froi- 
de : elle  eft  meilleure  chaude. 

Pour  faire  les  compotes  de  citrons,  oran- 
gers , bergamotes  , limes  chinoifes  , on 
les  coupe  par  petits  morceauic.  On  les 
fait  cuire  dans  l’eau  , jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  bien  mollets  fous  les  doigts  : on 
les  retire  avec  une  deumoire  : on  les  met 
dans  l’eau  fraîche.  On  fait  enfuite  un 
petit  lirop,  avec  un  verre  d’eau,  un  quar- 
teron de  iucre  ; on  met  les  écoffes  de- 
dans , pour  les  faire  migeotter  tout  dou- 
cement , fut  un  petit  feu  pendant  une 
demi-heure  , on  (ert  froid. 

CONCOMBRE.  Si  l’on  s’en  fert 
en  Cuifine  pour  faire  un  potage , on  les 
coupe  propreivent  , & on  les  fait  cuire 
avec  bon  bouillon,  & jus  de  veau , pour 
les  colorer.  Qiiand  ils  font  cuits  , on 
mitonne  le  potage  avec  leur  bouillon  , 
& celui  de  la  marmite.  On  alTaifonne  le 
potage  d’un  bon  fel , & on  le  fert  garni 
de  lo'tcombre.  Le  concombre  eft  connu 
pour  une  des  quatre  femences  froides  , 
avec  le  potiron  , la  citrouille  , & le  me- 
lon. Pour  s’en  fervir  en  ragoût  , on  les 
pclc  , on  ôte  le  dedans,  on  le  coupe  par 
morce.aux.  On  le  fait  tremper  dans  une 
demi  cuillerée  de  vinaigre,  fcl,  pendant 
deux  heures  , en  le  retournant  de  teins 
en  tems.  Par  ce  moyen  il  rend  fon  eau 
froide  i on  le  prefi'e  encore  , avant  que 
de  le  mettre  dans  la  calTerollc.  On  le  fait 
cuire  avec  un  morceau  de  beurre  Sc  du 
bouillon  , un  bouquet  garni.  Quand  il 
eft  cuit , on  y met  un  peu  de  coulis  ; on 
dcgraille  le  ragoût , & on  fert.  En  mai- 
gre , on  le  prépare  comme  ci-devant. 
On  le  met  dans  une  caflerolle  avec  du 
beurre  : quand  il  eft  pafte  fur  le  feu , 
on  le  farine  , & on  le  moüille  de  bouil- 
lon. Etant  cuit,  & tans  éâulTe , on  y met 
une  liaifon  de  jaunes  d'oeufs  & du  lait. 
On  le  ictt  pour  entremets,  ou  pour  hors- 
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d’oeuvre  , avec  des  œufs  mollets  delTos  1 
ou  fansomfs.  Pour  les  faire  confite,  on 
choifit  les  petits  , & ceux  qui  ne  font 
pas  trop  mûrs.  On  les  range  dans  des 
pots  , & on  met  deflus  une  faumutc  , 
comme  celle  des  haricots  verds  ; & 
quand  on  veut  s’eu  fervir  , on  les  pcle , 
& on  fait  les  mêmes  apprêts  qu'aux  au- 
tres. 

CON  FITURE  : on  en  fait  de  bien 
des  fortes , 6c  avec  diftèrens  fruits.  Noos 
allons  donner  les  plus  connues.  Com- 
mençons par  les  conptures  de  martnebdes 
6c  d’abricots.  On  les  pelc  , fi  l’on  veut , 
on  en  ôte  les  noyaux  : pour  livre  de 
fruit  , on  fait  clarifier  trois  quarterons 
de  fucre.  Quand  le  fucre  eft  .à  fon  point 
de  cuiiron  , on  y met  les  abricots , & 
on  les  fait  bouillir  , en  remuant  toujours 
avec  une  efpatule  de  bois  , jufqua  ce 
que  la  marmelade  foie  collante  dans  les 
doigts  : c’eft  une  marque  qu’on  la  peut 
mettre  tout  de  fuite  dans  les  pots. 

Pour  faire  une  tonfiture  d’abricots 
verds  , ou  d'amandes  vertes  , on  fait 
comme  pour  les  compôtes  ; 6c  on  les 
fait  cuire  dans  de  l’eau  de  la  meme  fa- 
çon , jufqu’a  ce  qu’en  les  piquant  avec 
une  épingle  , elle  entre  facilement , k 
que  l’abricot  tombe  de  lui-metne.  On 
fait  enfuite  clarifier  du  fucre  ; on  met 
livre  de  fucre  pour  livre  de  fruit.  On 
fait  bouillir  le  fucre  , quatre  ou  cinq 
jours  de  fuite  , foit  6c  matin  , fans  le 
fruit,  qu’on  met  égoutter  fur  un  tamis; 
on  le  remet  dans  une  terrine  , 6c  on 
jette  le  fucre  delTus  : il  faut  qu’il  ne  fort 
qu’un  peu  plus  que  tiède.  Quand  les  abri- 
cots 6c  les  amandes  fetont  bien  verds,  b 
confiture  fera  faite. 

Les  abricots  entiers  , ou  par  moitié , 
fe  confifent  comn  e les  co^fi-vret  de  t^r- 
ttes  , c’eft-à-dire  , qu’on  les  fait  blan- 
chir : quand  ils  font  mollets  fous  les 
doigts , on  les  retire , 6c  on  les  met  dans 
de  l’eau  chaude.  On  clatifie  le  fucre  : on 
met  les  abricots  un  k un  dans  un  vale, 
Sc  le  fucre  par  dclfus , un  peu  plus  que 


• ’od  by 


C O N. 

ricde.  Tous  les  jours  foir  Sc  matin , pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours,  on  met  égout- 
ter les  abricots  fur  un  tamis  , & on  fait 
bouillir  le  fucre  , qu’on  écume  toutes  les 
fois  : on  remet  les  abricots  dans  le  vafe , 
& le  fucre  par  dell'us , toujours  un  peu 
plus  que  tiède. 

Pour  faire  des  abricots  à l’eau-de-vie , 
on  les  conlit  comme  ci-devant  ; on  les 
met  enfuite  fur  le  feu  avec  leur  firop., 
Quand  ils  bonillent , on  y jette  un  peu 
d’eau-de-  vie , on  leur  fait  faire  un  bouil- 
lon : on  les  retire  , & on  les  met  dans 
une  bouteille.  Il  ne  faut  qu’une  pinte 
d’eau-de-vie  pour  cent  abricots.  Quand 
on  l’a  verfée,  on  retire  auffi-tôt  la  pocle, 
car  le  feu  y prcndroit  : fi  cela  arrivoit  , 
avec  un  torchon  blanc  mouillé  on  la 
couvre  , & le  feu  s’éteint. 

Pour  faire  des  confitures  de  cetifes , on 
en  ôte  les  queues  îc  les  noyaux  ; & on  fe 
réglé  pour  leur  façon  , tant  pour  la  cuif- 
fon , que  pour  la  dofe  du  fucre , fur  celle, 
des  abricots. 

Pour  les  jrrofeilles  . on  met  livre  de 
fucre  pour  livre  de  fruit.  On  fait  cuire 
le  lucre  au  calfé.  Quand  le  fucre  féche 
dans  l’eau  , éc  qu’il  cafie  d.ins  les  doigts 
en  le  prellànt  , c’eft  une  marque  qu’il 
eft  tems  de  mettçe  le  fruit  dans  la  poê- 
le. On  lui  fait  faire  deux  bouillons 
couverts  ; on  retire  enfuite  la  confiture 
de  delfus  le  feu  : on  la  paffe  dans  un 
tamis  , & on  la  met  tout  de  fuite  dans 
les  pots.  Quand  elle  eft  froide,  on  couvre 
ces  pots , & on  trempe  le  premier  pa- 
pier dans  l’eau-de-vie  , pour  que  la  con- 
fiture fe  conferve  mieux.  C’eft  ce  que 
l’on  doit  obferver  pour  toutes  les  autres 
confitures. 

Pour  de  la  gelée  de  grofeille  , on  fait 
atiflî  clarifier  le  fucre.  On  met  les  gro- 
feüles  dans  la  po.Ic  : on  les  fait  fondre 
fur  le  feu , en  leur  faifant  faire  un  bouil- 
lon , ou  deux  ; on  les  met  enfuite  égout- 
ter fur  un  tamis , fuivant  le  jus  de  gro- 
feille. On  met  autant  de  pintes  de  fucre 
claiiiïé  dans  une  aune  pocle  bien  pro- 
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pre  , qu’on  fait  cuire  caffé.  On  connoît 
la  cuilfon  par  le  moyen  d’un  gobelet 
plein  d’eau  ; on  y moüillc  deux  doigts  de 
la  main  gauche  , & on  les  trempe  vite 
dans  le  lucre  , & enfuite  dans  le  gobelet. 
Si  le  fucre  qui  tient  aux  doigts , fe  féche 
& fe  calfe , on  y met  le  jus  de  grofeille  , 
à qui  on  fait  faire  deux  bouillons  cou- 
verts ; on  l’écume  bien  , &c  on  met  en- 
fuite  la  gelée  dans  les  pots. 

La  gelée  de  pommes  fe  fait  comme  les 
grofeilles , avec  cette  dift'crence  , qu’il 
faut  tirer  le  jus  de  la  pomme  , en  la  fai- 
fant bouillir  dans  un  peu  d’eau.  On  la 
paffe  après  dans  un  linge  blanc  , on  la 
prelfe  un  peu.  On  fe  fett  de  ce  jus  pour 
mettre  dans  le  fucre.  La  cuilTôn  eft  de 
meme  que  celle  des  grofeilles.  On  con- 
noît que  cette  gelée  eft  cuite  , quand 
elle  combe  en  perle  ,■&  on  la  met  dans 
des  pots. 

Pour  faire  une  confiture  de  verjus  , 
dont  on  a ôté  les  pépins , on  met  pour 
livre  de  verjus  une  livre  de  fucre.  On 
met  le  fucre  qui  doit  être  en  poudre  , & 
le  verjus  lit  par  lit  : on  fait  bouillir  dou- 
cement fur  un  petit  feu  , jufqu’à  ce 
que  le  verjus  devienne  bien  verd.  C’eft 
par-là  qu’on  connoît  qu’il  eft  dans  fa 
jiarfaite  cuilfon  , & qu’on  le  peut  mettre 
dans  des  potS. 

■ Pour  confire  des  verjus  entiers  , on 
met  livre  de  fucre  en  poudre  pour  livre 
de  fruit  -,  le  tout  doit  cuire  fur  un  bon 
feu  ; on  lui  fait  fairç  crois  ou  quatre 
bouillons  couverts.  .Si  le  verjus  n’eft  pas 
bien  verd  , on  le  lailfe  cuire  à-  petit 
bouillon , jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  verd, 
& on  le  mec  tout  de  fuite  dans  les 
pots. 

La  gelée  de  mufeut  & de  verius  fe 
fait  de  la  même  façon  que  la  gelée  de 
grofeille. 

Outre  ces  difterentes  fortes  de  cotfi-i 
tures  , il  y a des  confitures  de  campagne. 
Ce  font  des  poires , des  psmmes , ou  des 
coings  , que  l'on  fait  cuire  dans  l’eau , 
jufqu’^ce  qu’ils  foient  un  peu  amollis. 
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On  les  pele  enfuite  , & on  les  met  dans 
un  firop  de  vin  doux  ; on  les  laide  bouil- 
lir , julqu’à  ce  qu'ils  Toienc  coics  ; on  a 
foin  de  les  bien  ecunter.  On  comtoît  leur 
cuidou.  Quand  du  drop  mis  fur  une  af- 
fietce  demeure  en  rubis,  6c  qu’il  ne  coule 
point  en  penchant  cette  aÜiecte  , c’eft 
marque  que  la  confiture  eft  faite  , & 
qu’on  peut  la  mettre  dans  les  pots , & la 
couvrir  , quand  elle  eft  froide.  Il  eft 
indifférent  que  le  vin  foit  blanc  , ou 
rouge. 

Pour  faire  des  confitures  um  cidre  , on 
prend  du  poiré  fait  fans  eau  , car  le  jus 
de  pomme  n’cft  point  alfea  doux.  On  le 
fait  réduire  aux  deux  tiers  , avant  que 
d’y  mettre  le  fruit  , 6c  on  finit  cette 
confiture  de  la  même  façon  que  celle  du 
vin  doux. 

Pour  faire  une  confiture  uu  miel  , on 
choifit  le  plus  beau  miel , & on  s’en  fert 
avec  la  même  dofe  que  pour  le  fucre, 
parce  que  toutes  les  confitures  ci-devant 
pour  le  fucre , fe  peuvent  faire  au  miel. 
On  le  met  dans  une  poêle  fur  un  four- 
neau i quand  il  bout , on  l’écume  bien. 
On  connoît  fa  cuilfon,  lorfqu’en  mettant 
deffus  un  oeuf  de  poule  , s’il  enfonce  , 
la  cuidbn  eft  imparfaite  ■,  s’il  docte,  c’eft 
figue  qu’il  eft  cuit , & o\i  peut  s’en  fervir 
pour  confire  toutes  fortes  de  fruits , avec 
la  même  façon  qu’on  fair  pour  le  fucre. 
Comme  le  miel  eft  fujet  à brûler  , on  le 
fait  cuire  à petit  feu  , & on  a foin  de  le 
remuer  fou  vent  avec  ime  efpatule  de  bois. 

CONGEDIER,  en  terme  de  Chaf- 
fe:  Vssyec.  ABANDONNER. 

CONNOISSURE  , ou  CON- 
NOISSANCE  , c’eft , en  terme  de 
Chalfe  , l’indice  de  l’àge  & de  la  forme 
du  cerf  , pat  la  tête  , les  pieds  , les  fil- 
mées, &c. 

CONTREMAILLE’ , oa  dit  : 
un  filet  coutrem aille'  , c'eft-à-dire  , un 
filet  à mailles  doubles. 

CONTREM AILLER  , on  dit  : 
centremailler  un  filet , ce  qui  lignifie,  en 
doubler  les  mailles.  * 
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CONTREIÎIEDS,  en  terme  de 
Manège , fe  dit  de  cette  liberté  d’allieue 
du  corps  , que  garde  le  Cavalier  , pour 
demeurer  toujours  dans  le  milieu  de  la 
fclle , fans  pencher  ni  d’un  coté  ni  d’au- 
tre , quelque  mouvement  que  faflé  le 
cheval. 

COQj-VlERGE  , cette  vobille 
fe  fert  pour  un  excellent  plat  de  tôt  ; 
on  la  pique  , & on  la  fait  cuire  à la 
broche. 

COR,  c'eft  la  trompe  des  ChaCfeurs. 
Comme  il  eft  de  certains  langages , t|ue 
les  chiens  entendent  pour  le  cerj  , qu  ils 
lie  comprendroient  pas  pour  toutes  au- 
tres bêtes  , il  eft  bon  de  remarquer  ceux 
qui  y font  propres  , & dont  un  Piqueur 
fe  doit  fervir  , lorfqu’il  eft  à la  pour- 
fuite  de  quelque  f<r,.  Il  y a le  cor,  dont 
il  doit  fçavoir  lonner , fuivant  les  occa- 
fions  qui  fe  préfentent  : ce  fon  étant  ef 
fentiel  à cette  chalfe  , il  faut  qu’il  s’y 
falfeinftruire,  s’il  ne  le  fçait  pas.  A l’é- 
gard du  parler  , fi  les  Piqueurs  devan- 
cent la  meute  , 6c  qu’ils  voient  le  cerf , 
ils  doivent  fonner  à vûc  à plufieurs  fois, 
& en  mots  longs  ; 6c  fi  dans  une  pareille 
conjonéhire  ils  parlent  aux  chiens  , il 
faut  qu’ils  crient  plufieurs  fois  thy*  W- 
laut , jufqu’a  ce  qu’ils» voient  les  chiens 
de  la  meute  près  d’eux.  La  meute  arri- 
vée , on  la  lailfe  palfer , & puis  on  crie, 

pajjilecerf  , pafe  , pajfe , paUe  , pofi, 

ha,  bar,  ha , bar.  Voyez  MORT  DU 
CERF. 

CORDES  de  crin  , c’eft  le  traU 
dont  on  le  fert  pour  mener  le  chien  aux 
bois. 

CORNE,  en  terme  de  Manège , 
lignifie  l’ongle  dut  6c  épais  d’un  doigt , 
qui  régné  autour  du  fabot  du  cheval , 
& qui  environne  la  foie  , 6c  le  peut 
pied. 

CORNER,  c’eft  fonner  du  cor. 

CORNES  DE  CERF  , font  ap- 
pellces  , en  bon  terme  , bois  de  cirj  , 
ôc  ainfi  du  daim  & du  chevreuiL 
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CORNETTES,  c’cft  ce  qu'on 
pelle  la  houpe  , ou  droit  de  deiTui  le 
chaperon  de  l’oifeau. 

CORNICHON  , les  comichms 
d'Hollande  (ont  edimcs  les  meilleurs  ; U 
couleur  en  eft  plus  verte.  Ils  (ërvent  à 
garnir  des  falades  cuites.  On  en  £ait  audi 
des  ragoûts.  On  les  fait  bouillir  un  inf- 
tant  dans  de  l'eau  pour  leuc  ôter  la  force 
du  vinaigre  : on  les  met  après  dans  une 
bonne  (atilTe  ou  ragoût  : on  ne  les  fait 

flus  bouillir , & on  les  fert  avec  ce  que 
on  juge  à propos. 

On  appelle  camichtns  de  bled  de  Tur- 
<}"ie,  du  bled  de  Turquie  qui  eft  encore 
en  moelle  ôc  tout  verd.  On  le  fait  cuire 
à moidé  dans  l’eau  : on  le  retire  à l'eau 
fraîche,  enfuite  on  le  met  confire.  On 
fait  bouillir  de  l'eau  avec  un  tiers  de  vi- 
naigre , quelques  clous  de  gctofle  & du 
fel.  On  met  la  faumure  toute  bouillante 
fur  le  bled  de  Turquie  : on  le  met  (ur  la 
cendre  chaude.  Le  lendemain  on  fait 
encore  la  même  faumure,  & on  la  remet 
fur  le  bled  de  Turquie.  On  continue 
cette  façon  jufqu'à  ce  qu’il  foit  bien 
verd  : après  on  couvre  les  pots  8c  on  les 
ferre  pour  s'en  fervir  de  la  même  façon 
que  les  cornichons  ordinaires.  Si  on  veut 
confire  les  cornichons , on  obferve  la  mê- 
me chofe. 

CORNEILLES.  La  ChafTe  des  cor. 
neillei,  félon  l’Auteur  des  j4m«femens  de 
la  Chnjfe  ÇT  de  la  Pêche  , T'orne  J,  eft 
alTez  particulière  & peu  connue  en  bien 
des  endroits  ; mais  on  dit  que  dans  le 
Comté  de  Lanragoais , Province  de  Lan- 
guedoc , on  prend  beaucoup  de  ces  oi- 
leaux  au  commencement  de  Novembre 
jufqu'à  la  fin  de  Mars  , & que  d’ordi- 
naire il  Ce  trouve  parmi  des  corbeaux. 
L'endroit  oû  l’on  en  fait  la  meilleure 
cha(Te  , eft  dans  un  lieu  nommé  Rom- 
tnans  , à deux  grandes  lieues  de  Caftel- 
naudary.  Le  Seigneur  de  ce  lien,  auquel 
appartient  un  certain  bois  qui  y eft  fitué, 
l’atlèrme  , dit  l’Auteur , aéluellcment 
vingt  piftoles.  Il  lui  en  a valu  autiefois 
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jufqu’à  trente , quoique  ceux  qui  pren- 
nent ces  corneilles  ne  les  vendent  qu’un 
fol  la  paire,  & qu'ils  foient  obliges  de 
les  porter  vendre  à plus  de  quatre  lieuc> 
dediftance.  On  peut  juger  par-là  de  la 
qiuntité  qu’on  eu  peut  prendre.  Il  eft 
confiant  que  pr-tout  oû  il  y couche  de 
ces  oifeaux,  principalement  en  Hyver , 
il  eft  facile  d’en  prendre  beaucoup  de  la 
tpanieredont  on  va  le  dire. 

C’eft  ordinairement  dans  les  bois  que 
l’on  fait  cette  ChalTe , 8c  ayant  remar- 
qué quelque  endroit , où  il  le  retire  de 
nuit  quantité  de  comeillfs  ( cat  ce  n'eft 
que  dans  ce  tems  qu'on  prend  ce  diver- 
tilfement  ) , on  s’y  tranfporte  : on  ychoi- 
fit  dix  à douze  pieds  d'arbres , qu’on 
ébranche  à cinq  ou  (ïx  pieds  de  haut,  & 
quelques-uns  même  julqu’à  huit,  ne  leur 
lailfant  à chacun  qu’une  tète  raifonna- 
blement  garnie.  Après  cela  , il  faut  être 
deux  vêtus  de  noir,  & aller  la  nuit  comme 
on  a dit , dans  le  lieu  oû  font  les  arbres 
fur  lefquels  on  monte , tandis  qne  deux 
autres  hommes  marclicnt  dans  le  bois , 
faifant  un  peu  de  bruit  en  fecouant  les  ar- 
bres, fur  lefquels  ils  voient  le  plus  de 
corneilles , qui  étant  épouvantées  pat  ce 
bruit  Sc  par  ces  cbranlemens  , quittent 
l’arbre  oû  elles  font  perchées,  8c  prenant 
lent  eifort  dans  les  bois  & autour  des 
deux  hommes  Irabillés  de  noir , croient 
qne  c’eft  un  tas  de  corneilles , & fe  met- 
tent fur  eux  tout  autour.  11  y en  vole 
une  fi  grande  quantité  , qn  il  y a des 
nuits  qu  on  ne  fçait  auxquels  courir  ; 8c 
pour  les  tuer  on  les  prend  à la  main , on 
leur  écrafe  la  tête  avec  les  dents,  puis  on 
les  jette  à bas.  Les  nuits  les  plus  obfcu- 
res  font  les  plus  propres  pour  cela.  On 
peut , fi  l’on  veut , aller  plus  de  quatre 
patfonnes  à cette  Chalfe,  lur-tout  quand 
il  fait  fombre , 8c  obferver  que  la  moitié 
monte  fur  les  arbres , & que  l’autre  batte 
le  bois  & feebue  les  endroits  oû  les  cor- 
neilles font  perchées.  Voyez  la  figure 
117.  Planche  /■'’lll.  c[üi  rcpréfente  com- 
me cela  fe  fait. 


Digitized  by  Google 


13C)  COR; 

Il  y a une  autre  manière  de  prendre 
les  corneilles  pendant  la  gelée  : c'eft  de 
prendre  ce  qu’on  voudra  de  petits  cor- 
ners de  papier  qui  l'oit  un  peu  fort  , & 
setant  traiil'portc  dans  les  lieux,  oû  il  y a 
des  corneilles  , qui  dans  cette  (ailon  font 
obligées  de  chercher  à manger  fur  les 
tas  de  fumier  , qui  font  dans  les  terres  : 
on  y pique  des  cornets  garnis  dans  le 
fond  de  viande  maigre  bien  hachée  , qn 
frote  l’embouchure  du  cornet  de  glu  ; 
enforte  que  l’oifeau  venant  pour  man- 
ger ce  qui  eft  dedans  , s’attache  le  cor- 
net autour  de  la  tète , ou  du  col.  Ces  oi- 
feaux  étant  ainfî  pris  par  la  tète  , ne 
voient  pas  , & ils  s’élèvent  à pene  de 
vue  , & retombent  incpntinent  à peu 
près  dans  le  même  endroit  ; enforte 
que  l'on  peut  les  prendre  à la  main  , ou 
les  aifommer  avec  un  bâton.  Ceux  qui 
entendent  un  peu  cette  chalfe , prennent 
quantité  de  corneilles  ,•  car  on  peut  pi- 
quer de  ces  cornets  fur  diifërens  tas  de 
fumier  , & même  fur  les  arbres  , oi\ 
l’on  voit  qu’elles  le  perchent  , comme 
audi  dans  les  terres  nouvellement  labou- 
rées. 

On  Ce  donne  auffi  le  plaifir  de  cette 
chalfe  avec  le  hibou  , qu’on  met  attaché 
au  pied  d’un  arbre  garni  de^uaux.  D’au- 
tres prennent  un  chat  & le  frotent  en- 
tièrement de  miel , enfuite  le  roulent 
dans  de  la  plume,  qui  s’attache  par  le 
moyen  de  ce  miel  autour  du  chat;  apres 
on  le  porte  dans  l’endroit  delliné  pour 
la  chade.  Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu, 
on  prend  le  chat , on  le  lie  pat  les  reins, 
de  la  maniéré  qu’on  lie  les  linges  , alfez 
ferme , pour  qu’il  ne  puilTe  fe  dépêtrer. 
On  l’attache  au  pied  d’un  arbre  rempli 
de  gluaux , & on  fe  retire  à l’écart , en 
forte  qu’on  puilfe  voir  l’endroit.  Le  chat 
fe  voyaut  feul,  commence  à miauler  & 
à fe  tourmenter.  Les  corneilles,  corbenux, 
fies,  genis  & autres  ooiiéaux  de  cette 
forte  entendant  ce  bruit , viennent  voit 
ce  que  c’eft , & fe  pofant  fur  l’arbre , 
tombent  avec  les  gluaux.  On  en  prend 
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un  grand  nombre  de  cette  façon. 

CORPS  de  la  tète  d’un  cerf,  d’un 
daim , d’un  chevreuil , s’appellent  les 
pioches  & le  marain  où  (ont  attachées  les 
andouillurest  ce  font  les  deux  collets  du 
pied  d’une  bête  fauve. 

Corps,  en  terme  de  Manège,  on  dit 
qu’un  cheval  a du  corps , quand  il  a bien 
du  boyau , beaucoup  de  flancs , quand  il 
a les  côtes  amples  & longues.  On  dit 
qu’une  telle  nourriture  fait  bon  corps  , 
pour  dire  qu’elle  rend  un  cheval  fain  Sc 
vigoureux , & qu’il  a fait  corps  neuf  lorf- 
qu’il  a été  bien  purgé,  & qu’on  l’a  mis  à 
l'herbe. 

CORS,  ce  font  les  cornes  forçant 
de  la  perche  du  cerf.  Le  premier  s’ap- 
pelle andouilles-,  le  fécond  far-andouilles  j 
les  fuivans  c«r/,  chevilles  ou  chevillures, 
doigts  & époirs. 

CORSAGE,  forme  du  corps  du 
cerf. 

COTELETTES.  Pour  mettre  celles 
de  mouton  en  robe  de  chambre , on  les 
fait  cuire  avec  du  bouillon  , trcs-jicu  de 
fel  & un  bouquet  garni.  Quand  elles  font 
cuites,  on  dégraille  le  bouillon,  & on  le 
pa(fe  au  tamis.  On  le  fait  réduire  en 
glace  , & on  met  dedans  les  côtelettes 
pour  les  glacer  ; on  les  retire  après  Içs 
avoir  glacées  pour  les  mettre  refroidir. 
On  prend  de  la  ruelle  de  veau,  grailfe  de 
bœuf,  pour  faire  une  farce , avec  deux 
œufs,  (el,  poivre,  perûl, ciboule, cham- 
pignons , le  tout  haché  : mouillez  la  far- 
ce avec  delà  crème,  en velopez chaque 
côtelette  avec  cette  farce  ; mettez-les  fut 
une  tourtiere  & les  pannez  de  mie  de 
pain  ; faites  les  cuite  au  four.  C^and  el- 
les font  de  belle  couleur , mettez-les 
égoutter  de  leur  grailfe,  & fervez  deffous 
une  bonne  lâulte  claire.  C’eft  une  en- 
trée. , 

Si  l’on  veut  faire  une  autre  entrée  de 
côtelettes  au  balîlic,  on  les  fait  cuire  de 
la  même  façon  que  les  précédentes  , ôc 
on  finit  de  même.  Pour  la  farce , on  la 

fait 
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fait  auflî  Je  même,  avec  cette  différence 
qu’on  y met  du  bafilic  très-fin  haché , un 
Œuf  de  plus,  & moins  de  crème.  Quand 
elles  feront  bien  enveloppées  de  farce  , 
& pannées , on  les  fait  frire  de  belle  cou- 
leur. On  les  fcrt  garnies  de  perfil  frit  j 
on  les  drelTe  autour  d’un  morceau  de 
mie  de  pain  , qu’on  aura  mis  dans  le 
plat. 

Pour  accommoder  des  eitelmet  de 
veau  , on  les  approprie  , on  les  larde 
d anchois , de  lard  , Sc  de  cornichons  } 
on  les  aflâifonne  de  lard  & de  gros  poi- 
vre. On  les  frit  mariner  avec  de  l'huile, 
peu  de  fri , gros  poivre  , perfil , cibou' 
le  , échalote.  On  les  frit  cuire  à petit 
feu  dans  leur  marinade , entre  deux  bar- 
des de  lard.  Qiund  elles  lônt  cuites  , on 
les  frn  avec  une  farce  de  cette  façon. 
On  met  dans  une  cafferolle  , perfil  , 
ciboule , échalote , le  tout  haché  , fri , 
gros  poivre , de  bon  beurre , qu’on  ma- 
nie avec  une  pincée  de  farine  , une 
cuillerée  d'huile  fine  , deux  cuillerées  de 
bon  boüllon  : on  frit  lier  la  faulTe  fur 
le  feu  eti  fervant  , & on  y met  un  jus 
de  citron. 

Pour  avoir  des  côtelettes  de  veau  à la 
poclle  , on  coupe  le  collet  par  côte , on 
Ote  les  os  : on  met  les  côtelettes  dans 
une  caifrrolle , avec  du  lard  fondu , per- 
fil , ciboule , un  peu  de  trufes , fri , poi- 
vre , le  tout  haché  trcs-fin  , une  tranche 
de  citron  ^ la  peau  ôtée  ; on  les  couvre 
avec  des  bardes  de  lard  : on  les  frit  cuire 
à petit  feu  fur  de  la  cendrtf  chaude. 
Quand  elles  font  cuites , on  les  ôte  de 
la  calTeroIle , on  les  elTuye  de  leur  graiP- 
fe  : on  les  drelfe  dans  le  plat,  qu’on  veut 
fervir  ; on  ôte  la  tranche  de  citron , qui 
cil  dans  la  caifrrolle  ; on  met  dedans  un 
peu  de  coulis.  "On  dégrailfr  la  frulfr  , 
on  la  met  lur  le  feu , & on  La  fert  dellus 
les  côtelettes. 

Pour  frire  des  côtelettes  de  veau  en 
cafferolle , on  met  dans  le  fond  un  quar- 
teron de  petit  lard  coupé  en  tranches,  un 
peu  de  beurre  , & les  côieletus  delTiis. 
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On  les  fait  cuire  à petit  feu  dans  leur 
jus  , en  les  retournant  fouvent.  Lorf- 
qu'elles  fon  cuites  , on  les  drelfr  dans 
le  plat  , les  morceaux  de  petit  lard  def- 
fiis.  On  met  dans  la  caifrrolle,  où  elles 
ont  cuir,  trois  jaunes  d’oeufr  , avec  do 
bouillon  , du  perfil  blanchi  haché  , une 
échalote  hachée  ; on  détache  tout  ce 
qui  peut  tenir  à la  caifrrolle.  On  frit 
lier  fur  le  feu  , & on  y met  aptes  un 
filet  de  vinaigre , un  peu  de  gros  pojvre , 
& on  fcrt  lut  les  côtelettes  ÿ on  y met 
du  fri , fi  le  petit  lard  n’eft  point  allez 
frié. 

Pour  en  accommoder  tu  verd  pré , 
on  les  met  dans  une  caifrrolle  , avec 
un  morceau  de  beurre , bouquet  de  pet- 
fil  , ciboule , une  dcmi-goulfr  d’ail , deux 
doux  de  gérofle , une  fruille  de  laurier  : 
on  les  paile  fut  le  feu  , & on  y met  une 
pincée  de  farine  : on  mouille  avec  du 
ooUillon , un  verre  de  vin  blanc  , allai- 
fonné  de  fri , gros  poivre  : on  frit  cuire 
à petit  feu , 8c  on  dégrailfr.  La  cuilTon 
faite , 6c  faulfr  courte  , on  y met  gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre , manié 
de  farine , avec  une  bonne  pincée  de  cer- 
feuil blanchi , haché.  On  lie  la  faulfr  , 
Sc  en  fervant  on  met  un  jus  de  citron  , 
ou  un  filet  de  vinaigre.' 

COUDE,  en  terme  de  Manège , eft 
un  os  au  défaut  de  l'épaule  placé  contre 
l’endroit  du  ventre , ou  portent  les  frn- 
gles , lorfqu’un  cheval  eu  léllé , lorfque 
le  coude  eft  trop  ferré  contre  le  corps  du 
cheval , & qu’on  a peine  à pafler  la  main 
entre  le  corps  du  cheval  & le  coude  ; 
c'eùune  difformité' qui  marque  prefque 
toujours  que  le  cheval  portera  les  pieds 
en  dehors,  f 'elb  une  remarque  qui  eft 
bonne  à faire  aux  poulains. 

COUDRE:  «n  dit  coudre  un  filet 
c’eft  en  affrmbler  deux  pour  n’en  frire 
qu’un  ; ou  bien  on  coud  des  filets  pour 
les  rallonger  , ou  en  fiûre  fervir  des 
vieux. 

COULEUR  de  poil  brune , fruve 
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& rouge.  C’eft  le  pellage  du  cerf , da 
daim  tk  du  chevreuil. 

CouiïURde  poil  pour  chiens  cou- 
tans,  blanche,  noire,  rouge  & grife  , 
& les  quanrronilleures  fur  tous  les  poils 
font  blanches , grifes , noires , fauves  Sc 
touges  de  feu  ; comme  il  y peut  avoit 
des  mantelures  de  cous  ces  poils, 

COULIS.  Pour  le  faire  on  met  dans 
le  fond  d’une  caHetole  des  petits  mor- 
ceaux de  lard,  de  la  ruelle  de  veau  fufH- 
famment , fuivanc  la  quantité  qu’on  veut 
tirer  de  coulis.  Pour  le  faire  bon,on  met 
une  livre  pour  dcmi-fetier,  deux  ou  trois 
oignons  & autant  de  racines.  On  met  la 
calferole  bien  couverte  fur  un  petit  feu, 
pour  que  la  viande  ait  le  tems  de^etter 
Ion  jus.  On  la  fait  aller  enfuite  a plus 
grand  feu ,.  jufqu’à  ce  que  la  viande  loit 
prête  à s’attacher;  pour-lors  on  la  fait 
aller  à petit  feu , pour  que  la  viande  s’at- 
tache doucement  dans  la  ca(Terole,&  on 
&it  un  beaugcadn.  On  retire  enfuite  la 
viande  & les  légumes  fut  une  alliette  : 
on  met  dans  ta  calTerole  un  morceau  de 
beurre  Si  de  farine , fuivant  la  quantité 
qu’on  veut  tirer  du  toulis  , plein  une 
cuilliere  à bouche  pour  un  demi-fetier. 
On  tourne  fur  le  feu  jufqu’à  ce  que  le 
toux  foit  beau,  & on  moUille  enfuite 
avec  du  bouillon  chaud.  On  remet  de- 
dans la  viande,  qu’on  a tirée,  pour  la  fai' 
te  cuire  encore  deux  heures  à petit  feu  , 
& on  dégrailTe  le  coulis.  Quand  il  eft  hni 
on  le  pallè  à l’étamine  , ou  dans  un  ta- 
mis, pour  s’en  fervit  à tout  ce  que  l’on 
juje  à propos. 

Pour  que  le  coulis  foit  bien  fait , il 
dbit  être  d’üne  belle  couleur  canelle , ni 
trop  clair,  ni  trop  épais , & qu’il  ne  fen- 
te point  l’attaché.  C’eft  àxjuoi  il  faut 
s’anacher  ; car  un  coulis  manqué,  fait, 
dit  un  ancien  Cuifinier , qu’on  a point 
d'honneur  de  fon  repas.  C’eft-là  la  façon 
de  toutes  fortes  de  coulis , que  l'on  voii- 
dta:  faire  ; il  n’y  a que  le  changement  de 
viande  qu’on  met  dedans  qui  en  change- 
Iks  uom»:  mais  quelque- cMdrV  qu’on  ti- 
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te,  il  faut  toujours  du  veau  avec. 

Pour  faire  un  coulis  de  lemil:oi , on 
prend  un  demi  lirron , plus  ou  moins  de 
lemilles,  fuivant  la  grandeur  du  potage  : 
on  les  épluche,,  on  les  lave,  on  leste 
cuire  avec  de  bon  bouillon  ; quand  elles 
font  cuites , on  les  palfe  dans  une  éta- 
mine. On  aflaifonne  ce  coulis  de  bon. 
goût.  Les  lentilles  à la  Reine  font  les 
meilleures  pour  toutes  fortes  de  ris- 
lis. 

COUP  : on  dit , en  Fauconnerie,  on 
oifcau  prend  coup,  quand  il  heune  trop 
fortement  contre  la  proie. 

Coup,  pour  les  coups  de  pieds  qn’un 
cheval  reçoit , fi  les  jambes  en  font  en- 
flées ou  gorgées , la  feule  lie  de  vin  froi- 
de , appliquée  delfus  tous  les  jourss  les 
défenfle  ; & encore  mieux  lî  on  y mêle 
le  quart  de  bon  vinaigre , fi  cela  ne  lulSc 
pas. 

Vous  prenea  environ  quatre  pintesde 
lie  de  vin  rouge , vous  la  faites  cuire 
lentement  à feu  clair  , remuant  fan» 
celTc  ; quand  elle  commencera  à s’épaif- 
fir , vous  y mêlez  deux  livres  de  farine 
fine  de  froment,  autant  de  miel,  &unc 
livre  de  favon  noir.  Vous  remuez  bien 
le  tout,  & le  lailTez  cuire  jufqu’à  ce  que 
le  cour  foie  épaifll,  puis  vous  en  chargez 
l’endroit  frappé. 

Pour  un  coup  au  jarret , fï  ce  coup  y 
eft  arrivé , & que  l’humeur  fe  coagule 
en  cet  endroit,  il  eft  impoffiblc  de  b rc- 
foudre.  L’enflûre  dégénéré  en  combe 
éparvin  , •veflîgoux , ou  autres  maux  du 
jarret. 

Pour  les  prévènir,  il  faut , lotfqu’il  n’y 
refte  plus  de  douleur  & qu’il  n’y  a que 
l’eiiflûre,  badiner  l’endroit  & le  char- 
ger avec  de  la  lie  de  vin  rouge  bien 
cpailfe , mêlée  avec  le  tiefs  de  bon  viiiai- 
gre. 

Ou  bien  prenez  une  livre  de  graine 
de  lin  en  farine,  mêlcz-la  avec  du  vin 
fuffifamment , pour  en  faire  une  bouillie 
que  vous  faites  cuire  à feu  clair,  & lotf- 
qu’ellc-  s’épaillit , vous  y ajoutez  de  la 
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tércbentliiue  commune  quatre  onces , fix 
onces  de  la  poix  de  Bourgogne  fondue  à 
part  , niclez  le  tout  enfuite  enfemble,  Sc 
remuez  cette  cdmpqlition  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  prête  d’être  appliquée  -,  c’eft- 
à-dire,  qu’on  puiffe  y fouftVir  le  doigt. 
On  l’applique  ainfi  fut  le  mal  avec  de  la 
£la(Iê  qu’on  envelope  ; au  lieu  de  vin 
rouge  on  peut  y mettre  du  lait. 

. Dès  qu’un  cheval  a re^u  un  coup  de 
pied  en  quelque  endroit  que  ce  foit , il 
fout  le  faigner  du  cou  ;puis  badiner  l’en- 
drok  avec  de  l’efptit  de  vin , cinq  ou  fix 
fois  tous  les  jours.  VoiCi  encore  un  autre 
remede  pour  les  coups  de  pieds. 

Prenez  douze  ou  treize  blancs  d’esufs, 
tine  pinte  d’eau-de-vie,  une chopine de 
vinaigre , deux  livres  de  fotine  ; battez 
ees  blancs  d’œufs,  avec  un  morceau  d’a- 
lun , jufqu’à  ce  qu’ils  écument  beau- 
coup i puis  mêlez  l’eau-de  vie , le  vinai- 
gre & la  farine  , remuez  bien  le  tout  à 
froid  & en  chargez  le  jarret. 

Ou  bien  vous  prendrez  de  la  terre 
^aize , que  vous  détrempez  avec  vinai- 
gre en  pâte  claire  : vous  la  faites  cuire; 
étant  épaidie , vous  l’ôtez  du  feu,  & lorf- 
cju’elle  n’eft  plus  tiède , vous  y mêlez  de 
1 eau-de-vie  pour  l’éclaircir  : cela  fait , 
vous  frotez  la  partie  avec  de  l’efprit  de 
vin  & chargez  le  jarret. 

COUPER  -,  c’eft  quand  un  chien 
quitte  la  voie  de  la  bête  qu’il  chaffe, 
Àant  avec  les  autres  ; & quand  il  la  va 
chercher  en  coupunr  les  devans  pour 
prendre  Ibn  avantage,  qui  eft  un  vice, 
auquel  on  doit  prendre  garde  pour  n’en 
pas  tirer  de  la  race.  Un  chien  ne  vaut 
rien  qui  ne  foit  que  couper. 

Coupe*.  : on  dit,  en  terme  deMa- 
ttege , qu’un  cheval  fe  coupe  quand  par 
l’un  de  fes  fers  il  enterre  la  peau  d'un  de 
fes  boulets.  On  dît  audî , couper  le  rontf^ 
ou  couper  U volte  , quand  un  cheval 
change  de  main  en  travaillant  fut  les  vol- 
tcs. 

COUPLE;  c'efl  le  lien  de  cuir  3c 
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de  fer  dont  on  toupie licux  chiens  enfein- 
ble  avec  un  couple. 

COUPLER  les  chiens,  c’efl  les  lier 
deux  à deux. 

COURBATURE,  maladiedeche- 
val  ; c’eft  un  aj^attement  de  flanc  caufé 
par  une  grande  fermentation  de  fang 
agité  , foit  pour  avoir  furmené  le  cheval 
ou  couru  plus  que  fon  haleine  ne  le  per- 
mettoit.  Quelquefois  cette  maladie  eft 
un  refte  d’une  autre  qui  n eft  pas  encore 
paffée  i ou  bien  elle  vient  encore  aux 
chevaux  pour  avoir  ufé  de  mauvaife 
nourriture  dans  leur  jeunelfe  : /nais  de 
quelque  caufe  qu'elle  puiffe  venir  les  re- 
medes  cju’on  y doit  apporter  doivent  être 
tempères.  * 

Le  foie  d’antimoine  en  poudre  donné 
tous  les  jours , depuis  une  once  jufqu’à 
deux , dans  du  fon  moUillé , peut  guérir 
une  courbature  , fî  le  cheval  mange 
bien. 

Si  la  courbature  eft  fans  fievre  Sc  que 
le  cheval  foit  jeune , il  fout  le  mettre  au 
verd  dans  les  premières  herbes , & l’y 
laiffer  nuit  ôc  jour  à la  rofée  du  mois 
d’ Avril  & de  Mai.  Cene  herbe  purpra 
le  cheval.  On  recommande  encore  l’or- 

te  en  verd  pour  ce  mal.  Si  on  n’eft  pas 
ans  le  tems  des  herbes , il  fout  lui  don- 
ner le  lavement  qui  fuit. 

On  commence  par  ôter  le  foin  au 
cheval,  3c  à le  nourrir  de  gerbées  de  fro- 
ment & de  fon  V puis  on  lui  tire  du  fang 
au  flanc , & le  lendemain  on  hii  donne 
urt  lavement  ramolitif , dans  une  décoc- 
tion de  mauve  , guimauve , mercuriale , 
violette  6c  pariétaire , de  chacun  une 
poignée , avec  une  once  3c  demie  de  po- 
lycrcfte  en  poudre.  Il  faut  deux  pintes 
3c  demie  de  décoûion,  avec  une  livre  de 
miel  ; 8c  donner  ce  lavement  le  foir  au 
clieval  courbatu.  Il  eft  bon  de  le  prome- 
ner un  peu  apres.  Ce  lavement  ne  fe 
donne  point  au  cheval  dans  le  commen- 
cement de  la  courbature  y ni  lorfqu'il  a la 
fièvre. 

Voici  un  autte  remede  qui  purge  & 
S ij 
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évacue  un  cheval  courb^u  ; 8t  pour  cela 
on  prend  deux  ou  trois  livres  de  lard 
gras , on  le  coupe  en  tranches  délices  , 
& on  le  fait  dcllaler  dans  cinq  ou  fut 
eaux' , les  changeant  de  deux  heures  en 
deux  heures.  Pendant  ce  tems-là  on 
rend  des  choux-rouges  «non  pommes  , 
oüillon  blanc,  deux  poignées  de  cha- 
cun, & une  poignée  de  chardon  bénit , 
le  tout  hache  menu  & bien  pilé  avec  le 
lard. 

Cela  fait , vous  en  formerez  des  pilu- 
les, comme  des  baies  de  tripot  qu’on 
fait  avaler  an  cheval.  Quand  il  en  aura 
pris  hxou  fept,  vous  lui  donnerez  un 
peu  de  vin  avec  la  corne  ; ou  meme  après 
chaque  pilule  on  lave^  bouche  du  che- 
val, s’il  a peine  à avaler  ces  pilules  , 
avec  environ  une  chopinc  de  vin.  Le 
cheval  fera  bridé  quatre  heures  avant  la 
prife  & quatre  heures  après.  Si  ce  reme- 
de  opéré,  on  continue  les  décoûibns  & 
les  lavemens  précédens , cela  achève  de 
Te  guérir’;  mais  s’il  arrive  qu’un  jeune 
cheval  ait  lé  flanc  fort  opprell'é , il  fau- 
dra lui  donner  le  remede  qui  fuir. 

Vous  mettez  dans  un  p>ot  trojs  pintes 
d’eau , avec  chardbn  bénit  & poulmo- 
naire  de  chêne  coupés  menu  , dé  cha- 
cun une  poignée.  Une  once  dé  guy  de 
chêne  concafTc  , demi-once  de  racine 
d’althéa  concallée,  autaift  d'énulà  cam- 
pana , âc  deux  poignées  d’hylTope-,  laiC- 
fez  cuire  le  tour  environ  deux  heures  , 
exprimez-lc  après.  Ajoutez-y  une  demi- 
once  de  fuc  de  réglHie , & ime  once  de 
réglide  pilée , anis  & fenouil,  de  chacun 
demi-  once,  le  tout  bien  pulvétifé  ; mêlez- 
yun  fcrupule  de  fafran  , une  demi- 
livre  de  miel  écumé,  & une  pinte  de  vin 
blanc.  Le  tout  bien  mêlé  enfemble  & 
coulé , donnez-le  en  deux'  fois  un  peu 
tiède  au  cheval , l’ayant  tenu  bridé  fix 
heures  avant  la  prife  & le  promenant 
une  bonne  heure  après  ; puis  le  laiiTer 
quatre  heures  bridé.  Il  faut  donner  de 
cetre  décoâion  quarre  jours  de  fuite , & 
IhilTcr  après  repoicr  le  chcTal  trois  jouis;. 
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au  bout  defquels  on  lui  donne  encore 
trois  prifes  de  luire.  Ce  remede  le  loul»- 
géra  beaucoup. 

Voici  une  poudre  pour  la  cMrê^fmv; 
elle  fe  fait  ainfi.  X)n  prend  trois  livres 
de  graine  de  lin  fcchée  au  fout,  trois  on- 
ces de  gentiane , deux  onces  de  fénu- 
grec  , une  once  6e  demie  d’énula  cain- 
pana , fauge  ôe  hy(fope,de  chacune  trois 
onces , demi-livre  de  foufre  ; mettez  le 
tout,  en  poudre,  8e  le  melez  pour  en 
donner  au  cheval  deux  cuillerées  le  ma- 
tin dans  du  Ion.  Laillez-le  bridé  une  heu- 
re 6e  demie  apte»;  ôe  continuez  jufqu’à 
ce  qu  il  n’y  ait  plus  de  poudre.  Si  le  che- 
val n’eft  pas  entièrement  guéri , vous 
lui  donnerez  un  lavement , comme  on  a 
dit- 

Si  le  cheval  courbutu  a la  fièvre  & que 
le  mal  prelTe , il  faudra  commencer  par 
les  lavemens  foit  8e  matin , 8e  les  coir.* 
pofer , comme  on  a dit  ci-delfus  , & 
après  donner  au  cheval  le  remede  qui 
fuit. 

Prenez  fix  onces  d’eau  de  chardon  bé- 
nit, aittant  de  celle  de  feabieufe,  qua- 
tre onces  d’eau  de  Reine  des  Prés , pa- 
reille dofe  d’eau  de  canelle , autant  d eau 
de  chicorée , une  once  de  confeûion 
rTalketme  fans  mufe  . demi-dtagme  de 
thériaque , 6e  fix  dtagmes  de  laftan  du 
Levant  en  poudre  ; dilToudez-les  chofes 
folides  dans  lés  eaux  8e  les  faites  avaler 
au  cheval,  8e  lui  lavez  la  bouche  avec  les 
eaux  ci-delfus  féparément.  Le  tems  le  plus 
propre  à donner  ce  remede  eft  à fix 
heures  du  foit  Se  deux  heures  avant  le 
lavement. 

On  en  fait  la  même  chofe  le  lende- 
main , à l’égard  du  lavement  (eulement^ 
8e  à fix  heures  on  le  faigne  des  deux 
plats  des  cuilfes,  8e  on  le  tient  bridé  deux 
hcuref.On  peut  réitérer  ce  remede  deux 
ou  trois  fois , ôe  non  pas  la  faignee  fins 
grande  nécelTité. 

Les  chevaux,  qu’on  traite  ainfi  ne  doi- 
vent point,  manquer  de  foin;  il  faut  leur 
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ïaver  la  bouche  a»ec  wtjus , fcl  & miel 
10  lac. 

Vous  luf  (îonuerei  aullî  deux  onces 
de  poudre  de  foie  d antimoine  dans  Ton 
avoine,  ou  dans  du  fon  moüillc  , pen- 
dant un  mois , il  cedonneca  l’appédc  au 
cheval. 

S'il  ed:  quelUon  néanmoins  d’échauf- 
ler  un  cheval , un  ne  lui  donnera  point 
d’antimoine , hors  cela  il  n'y  a point  de 
danger. 

COURBE,  maladie  des  chevaux  ; 
c’eil  une  tumeur  duce  & calleufe , qui 
vient  en  longueur  au  dedans  du  jarret. 
Elle  vient  aux  chevaux  de  tirage  plutôt 
qu’aux  auttes» 

On  remédie  aux  courbes  comme  aux 
éparvins.  Voyez.  EPARVINS.  Mais  l’u- 
nique remède  & le  meilleur  e(l  le  feu , 
qui  ne  guérit  pas  toujours  ce  mai , il  eR 
vrai  qui!  le  relTette,  & qu’il  empêche  la 
tiurbe  de  groflïr. 

COURBETTE,  en  terme  de  Ma- 
nège , c’eil  un  faut  médiocre  du  cheval , 
qui  cleve  les  pieds  de  devant  en  l’air , 
éc  puis  ceux  de  derrière  fuivent , ce  qui 
eA  répété  & continué  en  même  cadence- 

CÔURCAILLET;  c’eftlecrimic 
font  les  c4r//e/.  C'eR  aulli  un  petit  finet 
qui  imite  le  liflet  des  ensiles , & qui  fert 
d’appeau  pour  les  attirer.  Il  eA  fait  de 
cuir,  qui  fe  pliAe  en  rond,  qui  s’étend  de 
fe  reAerre  pour  former  le  bruit. 

COUREURS,  chevaux  dcChaAc 
qui  ont  la  queue  coupée. 

COURJOINTE  , fe  dicen  Fau- 
connerie d’un  oil'eau,  quand  il  a les  jam- 
bes de  médiocre  longueur.  On  dit  : cet 
oiJèteH  eft  trop  courjoiaté, 

C O tr  R J O I N T ï'  ; c’eA  le  nom  qu’on 
donne  à un  cheval , qui  a le  paturon 
court,  dt  les  jambes  droites  depuis  le 
genou  jufqu’à  fa  couronne.  On  appelle 
autrement  ces  chevaux  des  chevnux  bas 
de  terre  : ils  font  fujets  à fe  bouleterpar-.’ 
ticulierement fi  on  leur  laiAè;  le  talon 
trop  haut.  Il  faut  donc  avoir  foin  de  le 
£ûte  abatte  (buveut.  Les  chevaux  cmc- 
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jointe’s  fatiguent  moins  que  les  long- 
jointés,  mais  ils  ne  fe  manient  nas  li 
bien. 

COURONNE.  Les  Fauconniers 
appellent  couronne  le  duvet , qui  eA  au- 
tour du  bec  de  l'oifeau , à l’endroit  oû  il 
k joint  à la  tête. 

Couronne,  à l'égard  d’un  che- 
val , eA  le  lieu  , qu’occupe  le  poil , qut 
tombe  fur  la  corne  tout  autour  du 
pied.  Cette  courvine  ne  doit  pas  être  plus 
haute  que  le  fabot,  ni  faire  comme  un 
rebord  élevé  tout  autour  ; ce  feroit  une 
marque,  ou  que  le  pied  feroit  delleché  . 
ou  que  la  couronne  feroit  pleine  d’hu~ 
meuts  , ce  qui  engendre  les  peignes  6c 
auttes  maux  qui  viennent  en  cet  en- 
droit. 

La  couronne  du  pied  d’un  cheval  eAf 
(lijene  à fe  bleAer , & pour  en  delféchec 
les  plaies  , prenez  charbon  de  feu  ar-- 
dent,  pilez-le  ainfi  avec  moitié  fcl,  mê- 
lez bien  le  tout , 6c  y verfez  peu  à pen 
de  l’huile  d’olive  en  remuant  ; Edres  de' 
tout  comme  une  maniéré  d’onguent  que 
vous  appliquerez  à froid  fur  la  plaie  (uc 
de  la  filaire. 

S’il  y furvient  quelque  groAèur  o» 
enflure  fous  la  couronne , 6c  quelle  s’en- 
durciAe , délayez  de  la  chaux-vive  en' 
poudre  avec  de  l’eau-de-vie , mettez  ce- 
la fut  de  la  iïlaAe  6c  l’appliquez  fur  le' 
mal.  Bandez  le  tout  forcement,  panfanr 
cous  les  jours  le  cheval  de. cette  forte, 
dans  huit  jours  le  mal  doit  fe  reAetrer  : 
mais  A le  mal  apres  cous  ces  remedes  ne 
fe  guérit  point,  il  faudta  dcAoIer  le  che- 
val. 

COURRE.  Le  courre  ou  la  courre^, 
c’eA  le  lieu  oil  l’on  met  les  lévriers  pouf 
prendre  le  loup , le  fanglier  6c  lé  renard.. 
Il  eA  important  à la  ChaAe  du  loup  d’en 
bien  choifir  la  courre,  6c  d’y  Ajavoirbien^ 
placer  les  lévriers  pour  le  prendre.- 
Pour  cela  il  en  faut  connoîcre  la  refûite,- 
6c  s’en  iiiAruite  de  quelques  Labou- 
reurs ; ou  bien  s’en  aller  dans  les  grands 
pays  de  bois  .qui  font  les  plus,  proches. 
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du  lieu  oîi  le  loup  eft  détourné  , afin  de 
faite  la  courre  dans  cette  refuite.  Si  le 
vent  y eft  favorable , il  faut  y placer  les 
lévriers , le  vent  pour  être  tel  doit  tou- 
jours venir  du  côte  du  buiftbn  , parce 
qu'autrement  le  loup , qui  a le  nez  fin , 
éventeroit  les  chiens  & prendroit  une 
autre  route. 

L’aŒette  du  lieu,  oô  l’on  fait  la  courre, 
ne  doit  point  être  montueufe  , mais 
plate  ; il  ne  faut  que  cefa  pour  faire  éloi- 
gner le  loMp  des  lévriers , qui  le  perdent 
de  vue , de  maniéré  qu’ik  ont  peine  après 
à le  rejoindre.  Cependant  s'il  arrive  que 
la  courre  foit  dans  un  lieu  peu  avanta- 
geux , & que  le  vent  foit  bon , il  faut 
laifter  la  tète  qui  panche  dans  l’enceinte; 
la  faire  defeendre  de  même  que  le  buif- 
fon  oil  eft  le  loup,&  placer  les  premiers . 
lévriers  au  pied  de  la  colline  & le  refte 
en  haut.  Les  builfons  font  contraires  à 
cette  Cliafte  ; mais  pour  remede  à cet  in- 
convénient, & lorlqu'il  s’y  en  trouve,  il 
faut  autour  placer  des  Cavaliers  pour  y 
défendre , & poulfer  le  loup  dans  la  cour- 
re , rrant  quelque  coup  de  piftolet  en 
l'i  ir , afin  de  l’obliger  à percer  plus  vite , 
& que  ce  loup  n’ait  pas  le  tems  de  recon- 
noître  la  courre.  Après  avoir  ainfî  quêté 
le  loup , on  place  les  defenfes  autour  de 
l'enceinte  ou  il  eft,  & les  lévriers  à la 
courre  i & quelquefois  dans  cette  encein- 
te on  y tend  des  panneaux  de  cinq  pieds 
de  haut , à grandes  mailles  6c  d’un  tiftli 
bien  fort , après  y avoir  mis  derrière  des 
Cavaliers  pour  les  défendre.  . 

Si  néanmoins  le  loup  fe  trouve  détour- 
né dans  un  buillôn,  ou  dans  une  queue  de 
grands  pays  , on  tend  les  panneaux , s’il 
en  eft  oefoin , 6c  l'on  place  en  même 
tems  les  lévriers  à la  courre.  Ces  pan- 
neaux doivent  être  tendus  lâches , afin 
que.  le  loup  s'y  embarralfe  ; au  lieu  que 
s’ils  ctoient  tendus  roides . il  pourrok  en 
donnant' contre  rebroufter  quelques  pas 
& fauter  par  deftiis.  - 

_A  l’^ard  des  Chafteiirs,  il  faut  qu’ils 
faient  à l’entout  du  bois, où  le  loup  eft  dé- 
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tourné,  8c  du  côté  qu'on  ne  veur  pas  qu’fl 
aille , afin  de  le  faire  détourner  dans  les 
lévriers.  Pour  les  gens  de  pied,  qui  feront 
de  cette  Chafl'e,  ils  feront  poftés  à fix 
pas  l'un  de  l’autre , la  tête  tournée  du 
côté  du  bois , armés  chacun  d’un  bâton 
& éloignés  du  bois  de  dix  ou  douze  pas, 
pour  n’être  pas  furpris  des  loupj  qui  en 
fortiront , & avoir  le  tems  de  crier  ,■  de 
faire  du  bruit  6c  montrer  leurs  bâtons  , 
pour  les  empêcher  de  pafter  6c  les  obli- 
ger à retourner  dans  le  bois.  Quant  aux 
Cavaliers , il  faut  qu’ils  foient  un  peu 
plus  éloignés  de  ce  bois . à caufe  de  l’a- 
vantage que  leur  donne  leurs  chevaux  , 
& il  eft  bon  qu’ils  tirent  quelques  coups 
de  piftolet  de  tems  en  tems , pour  for- 
cer le  loup  à rentrer , & le  faire  allet  à 
la  courre. 

Ceux  , qui  tiennent  les  leffes  des  le- 
vticts,  doivent  être  cachés  dans  des  loges 
faites  exprès,  avec  des  branches  d’arbres, 
excepté  deux  hommes  feulement  qui  en 
tiendront  d’autres  dans  un  foffé,  pour  ne 
point  être  apperçus  du  loup.  Ces  petfon- 
nes , qui  tiendront  les  lévriers , auront 
auftl  chacun  un  bâton  à la  main, dont  ils 
fc  ferviront,  quand  le  loup  fera  arrêté  8c 
porté  à terre  par  les  lévriers , pour  le  lui 
mettre  adroitement  dans  la  gueule , 
crainte  qu’il  n’eftropie  quelques  chiens. 
f^oyetiM  mot  FORCER,  la  manière 
de  forcer  les  loups  avec  les  chiens  cou- 
rans. 

COURT-BOUILLON,  en Cui- 
fine  : il  fe  fait  avec  une  poignée  de  fcl , 
une  pinte  d’eau,  ail,  racines,  oignons  , 
toutes  fortes  de  finft  herbes,  perlll,  ci- 
boules , gérofle  ; on  fait  bouillir  le  tout 
enfemble  à petit  feu  une  demi-heure;  on 
le  lailTe  repofer  après , on  le  tifc  au  clair, 
on  le  palfe  au  tamis  , on  met  après  deux 
fois  autant  de  lait  dans  cette  faumure,& 
on  fait  cuire  dedans  le  poi.<^on  à très-petit 
feu.Toutes  fortes  de  court  bomllens  blancs, 
pour  le  poiftbn.fe  font  de  la  mênw  faqon. 

Pour  faire  un  court-bouillon  à tous  les 
poilTons  d’eau  douce , on  met  dans  une 
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caflerole  on  me  {wifTonniere , fuivanc  la 
grandear  da  poill'on , de  l’eau , un  quart 
de  vin  Uanc,  un  morceau  de  beurre  > 
fel,  poivre  , un  gros  bouquet  de  perlil , 
ciboules,  ail  , gérofle,  chim,  laurier  , 
bafîlic  , te  tout  ficellé  enfemble , quel- 
ques tranches  d'oignons , & des  carotes. 
On  met  le  poilTon  cuire  avec  tous  ces 
ingrediens  fans  l’ccailler , avec  foin , au- 
tant qu’on  le  peut , d'envelopper  le  poif- 
fbn  qu’on  veut  faire  cuire  au  ccm-btial- 
km  avec  un  linge.  Par  ce  moyen  on  le 
tire  avec  plus  d’aitânee,  quand  il  e(l  cuit, 
• & on  n'eft  point  en  danger  de  le  calTer. 

Ce  court-btHîlUa  peut  fervir  pluAeuts 
fois. 

COURTOISIE  : on  dit , en  Au- 
•ourferie,  faire  la  courtoifie  aux  autours; 
c’eft-à- dire , leur  laiiTer  plumer  le  gi- 
bier qu’ils  tiennenr. 

COUVE  RT  E : on  dit , en  Faucoit- 
nerie , vol  à la  couvent.  Voyez  VOL. 

COUVRIR;  on  dit  couvrir  une  ai- 
guille , c’ed  mettre  du  hl  delTus.  Telle 
aiguille  ell  ordinairement  de  bois , & ne 
lërt  qu’à  ceux  qui  font  des  filets  propres 
pour  la  Chalfe  ou  la  pèche. 

CRAC,  e(l  une  maladie  des  oifeaux 
de  proie.  Pour  guérir  le  crue , il  faut 
d’abord  purger  l’oifeau  avec  les  cures  de 
filalfe  & de  coton  ; enfuite  on  paît  l’oi- 
feau de  viandes  macérées  dans  de  l’huile 
d'amandes  douces  & eau  de  rhubarbe  al- 
ternarivement  ; puis  on  leur. en  donne 
une  pilule  auiE  alternativement.  On  peut 
lier  la  cure  avec  de  la  rhuc  ou  de  l’ab- 
fynthe  : & fi  on  remarque  que  le  mal 
loir  attaché  aux  reins  & que  ce  foit  en 
dehors , pour-lots  on  froie  non-feule- 
ment ces  parties , mais  encore  d'autres , 
d’un  peu  d’efprit  de  vin  tiède. 

C R A P E S , coquillage  de  mer  qu’on 
fert  fur  les  tables , comme  les  écrevilTes 
& les  homars.  On  les  fait  cuire  à bon 
feu  l’efpace  d’une  demi-heure , avec  de 
l’eau  & du  fel  -,  étant  refroidis  dans  leur 
cuilTon , on  les  frote  d’ün  peu  de  beurre 
pour  leur  donner  belle  couleur , on  leur 
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cafTe  les  pâtes , & on  les  fett  froides  fur 
une  ferviette. 

CREANCE,  en  Fauconnerie , c’eft 
un  nom  qu’on  donne  à la  hliere  ou  ficel- 
le , avec  laquelle  on  retient  l’oifeau  qui 
n’eft  pas  bien  afturé  ; 6c  on  appelle  un 
oifeau  de  peu  de  créance , celui  qui  n’eft 
ni  bon  , ni  loyal , qui  eft  fujet  à s’eflbrer 
ou  à fe  perdre. 

CREME.  On  fert  pour  entremets 
de  la  crème  blanche  au  naturel.  Pour  la 
faire , ou  prend  une  pinte  de  lait , cho- 
pine  de  crème  y un  morceau  de  fucrc» 
qu’on  fait  boiiillit  enfentble  & réduite  à 
un  tiers.  On  le  mec  après  refroidir,  juf- 
qu’à  ce  qu'on  puifle  y fouffrir  le  doigt 
fans  fe  brûler.  On  prend  enfuice'uu  peu 
de  prefutê , qu’on  délaye  avec  de  l’eats 
dans  une  cuillier  à bouche  ; on  la  mêle 
bien  avec  la  crème,  & on  paffe  le  tout 
dans  un  tamis.  On  prend  le  pbc  qu’on 
doit  fervir;  onleanec  fur  de  la  cendre 
chaude  ; on  verfe  enfuite  la  crème  de- 
dans ; on  la  couvre  d’un  couvercle  , fur 
lequel  on  met  de  la  cendre  .chaude  ; on< 
le  Laiffe  jufqu’à  ce  que  la  crème  foit  prife„ 
& on  la  porte  au  frais  pour  la  fervir 
froide.  ^ 

Pour  faire  de  la  crème  g!acèe,’on  met 
dans  une  calferole  une  poignée  de  fari- 
ne , du  citron  verd  haché  très-fin , une 
pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  & pi- 
lée , un  morceau  de  fucre  : on  délaye  le 
tout  avec  huit  jaunes  d’tcufs , donc  oiv 
mec  les  blancs  à part  dans  une  terrine- 
bien  propre  ; on  délaye  les  jaunes d’eeufa 
avec  une  chopine  de  crème,  un  demf- 
fetier  de  lait.  On  fait  cuite  cette  crème 
fur  le  feu  pendant  une  demi-heure. 
Quand  elle  eu  épai(Te,on  la  retire  du  feu,. 
6c  on  fouette  les  blancs.  Quand  ils  font 
bien  montés  , on  les  mêle  dans  la  crèmet. 
On  met  cene  crème  dans  le  plat  qu’oi» 
doit  fervir.  On  met  par  deffus  du  fucre  r 
afin  que  la  crème  en  foit  bien  couverte.. 
On  la  fait  cuire  au  four  ou  fous  un  cou-  - 
vercle  de  tourtiere.  Quand  cette  crèm» 
eft  bien  montée  6c  glacée  „ on  la  fert,. 
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Pour  faire  une  crimt  à U me'éSe , on 
prend  huic  jaunes  d'aufs  , qu'on  délaye 
avec  deux  cuillerées  de  farine,  un  peu 
de  citron  verd  haché  très-fin,  un  peu 
d'eap  de  fleur  d'orange , & trois  demi- 
fètiers  de  , un  morceau  de  fucre. 
On  prend  enfuice  un  quarteron  de  moel- 
le qu’on  fait  fondre  fur  le  feu  i on  la 
pâlie  dans  un  tamis , & on  met  cette 
.moelle  dans  la  crème.  On  fait  cuire  cette 
crème  fur  le  feu  pendant  une  demi- 
heure  -,  on  la  retire  enfuite  pour  y met- 
tre les  huit  blancs  d’ccufs  foUettés  qu'on 
aura  mis  à part. 'On  les  mêle  bien  dans 
la  crème , & on  la  drafle  dans  le  plat 
qu'on  doit  fervir.  On  la  fait  cuite  au 
four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtiere. 
Quand  efl  die  cuite , on  prend  un  do- 
roir  ou  une  plume  bien  propre , qu’on 
trempe  dans  du  bon  beurre  chaud , & le 
pafTez  légèrement  fur  la  crème.  On  met 
tout  de  luite  de  la  noftipareille  ; ce  font 
des  petites  dragées  de  toutes  couleurs,  & 
l’on  lert. 

Pour  faire  une  crème  grettirie  , on 
prend  (hc  aufs,  deux  entiers,  quatre  jau- 
nes , qu'on  délaye  avec  une  petite  poi- 
gnée de  farine , une  chopine  de  crime, 
trois  macarons  écrales , un  peu  de  dtron 
verd  haché , un  morceau  de  fucre.  On 
met  le  plat  qu’on  veut  fervir  lôr  un 
fourneau  à feu  doux.  On  met  cette  crè~ 
w dans  le  plat  apres  l'avoir  bien  remuée; 
on  fait  cuire  cette  crème  pendant  une 
heure,  & on  palTe  la  pelle  rouge  par 
delfus  pour  lui  donner  couleur.  Il  ne  faut 
pas  poulfer  cette  crème  à trop  grand  feu , 
car  le  gratin  en  feroit  brûlé  & de  mau- 
vais goût. 

Pour  faire  une  crème  icu  petit  pditi,  on 
^rend  trois  petits  pains  a calTé  ; on  en 
otelacroûte  Jcdeilous  pour  pouvoir  ôter 
la  mie  , fans  endommager  la  croûte  de 
delTus.  On  fait  tremper  les  croûtes  de 
delfus  & de  delfous  , avec  du  lait  & du 
fucre.  On. délaye  deux  petites  cuille- 
rées de  farine , avec  fept  jaunes  d’œufs  ; 
en  me’t  les  blancs  à part  dans  une  terri- 
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ne.  Dans  les  jaunes  on  ajoute  trois  rml- 
carons  écrafés , du  dtron  verd  haché  » 
un  morceau  de  fucre , une  chopine  de 
crème.  On  fait  cuire  le  tout  un  quart 
d’heure  & on  le  retire.  Enfuite  on  prend 
les  petits  pains  de  dedans  le  lait,  pour  les 
faire  égoutter.  Dans  le  plat  qu’on  doit 
fervir , on  met  de  cette  crème  dans  le 
fond , & le  deflôus  du  pain  deflus.  On 
emplit  aufifl  le  delfus  des  pains  de  ctéme  , 
on  les  met  dans  le  plat  , comme  s’ils 
étoient  entiers  : on  les  couvre  par  delfus 
de  la  même  crème-,  on  fait  cuire  le  tout 
pendant  une  demi -heure.  On  fouette  ■ 
enfuite  les  blancs  d’œufs  en  neige;  on  mec 
dedans  du  fucre  fin  ; on  en  couvre  ces 

Eits  pains , en  leur  confervant  toujours 
r figure  de  pain  ; on  mec  par  delTus 
du  fiKte  fin  ,&  on  les  remet  au  four  )uf- 
qu’à  ce  qu'ils  foient  d’une  belle  couleur 
jaune. 

Pour  faire  une  crème  légère,  on  prend 
trois  demi-fetiers  de  lait  avec  du  uicre  , 
de  l'écorce  de  citron  verd  , de  l’eau  de 
fleur  d'orange  ; on  fait  bouillir  le  tout  & 
réduire  à moitié  ; on  la  retire  du  fen , 
on  la  laille  refroidir.  On  délaye  dans 
une  calferole  plein  une  cuilliec  à caflfe  de 
farine , avec  lîx  jaunes  d’œufs , dont  on 
met  les  blancs  à part.  On  met  la  crème 
avec  les  jaunes  d'œufs, qu’on  délaye  petit 
à petit  : on  paffe  cette  crème  dans  un  ta- 
mis , de  on  la  fait  cuire  an  bain-marie. 
Quand  elle  eft  cuite,  & prife  comme  U 
faut , on  l'ôte  du  bain-marie  ; qn  couvre 
cette  crème  des  onifs  blancs  battus  , & 
on  met  du  fucre  fin  par  delfus.  On  fait 
cuire  cette  crème  fous  une  tourtiere  dou- 
cement , & on  fett  d’une  belle  cou- 
leur. 

La  crème  bnchique  fc  fait  avec  un  de- 
mi-fetier  de  vin  blanc , deux  écorces  de 
citron  verd , une  pincée  de  coriandre  , 
on  petit  morceau  de  canelle , trois  onces 
de  fucre.  On  fait  bouillir  le  tout  pen- 
dant un  bon  quart  d’heure.  On  délaye 
dans  tîne  autre  ca’lferole  une  demi  - cuil- 
lerée à cafié  de  farine,  6c  flx  jaunes 

d'œuËB 
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d’œufs.  On  y met  petit  à petit  le  vin  mervcilleufe  pour  froter  la  crevajfe  ; el- 
«u’on  a fait  boiiillir  lorfqu’il  eft  à demi  le  adoucit  l’actimonie  de  l’humeur  Si  la 
froid.  On  palfe  le  tout  au  tamis  , & on  delTcclie  bien  fouvciit.  il  faut  autant 
fait  cuire  la  crème  au  bain-marie.  Qiiand  d'eau-de-vie  que  d’huile  , & les  agiter 
elle  eft  prife,  on  l’ôte  pour  la  mettre  au  enfemble  dans  une  phiole,  puis  s’en  1er- 
frais  julqu’à  ce  qu’on  la  fervc.  vir. 

CRESSON.  Le  crejfon  de  fontaine  On  peut  à l’égard  des  bœufs  fumets 
fe  fert  autour  d’une  poularde  ou  chapon  aux  crevaffet  en  agir  de  la  forte, 
cuits  à la  broche  : on  ralfaifonne  de  CRIER  BIEN,  c'eft  quand  un 
fel  Si  d’un  peu  de  vinaigre.  Le  crejfon  chien  couchant  aboie  fouvent  en  chaf- 
Mlénoii  fert  de  fourniture  de  falade.  lànt. 

CREVASSES.  Qiiand  les  chiens  de  CRIN  DE  CHEVAL,  il  doit  être 
Chalfe  ont  des  crevaffes  aux  pieds  , il  délié  pour  être  beau , long , peu  épais  : 
faut  prendre  un  oignon  blanc  ; & après  s’il  eft  frifé , il  en  eft  plus  eftiir.é.  Ces 
l’avoir  pilé  dans  un  mortier , on  y met-  grolTes  & larges  crinierei  chargent  l’en- 
tra une  pincée  de  fuie,  Sc  une  autre  de  colûre  , & la  font  quelquefois  pancher. 
fel  ; l’on  pilera  le  tout  enfemble,  puis  on  La  grande  quantité  de  crin  eft  délàgréa- 
le  mettra  dans  un  morceau  de  linge  ble  a la  vue  , outre  qu’il  s’y  engendre  de 
blanc, qui  fera  de  lin  , & apres  avoir  la-  la  cralle  & de  l’ordure,  à moins  qu’on 
vc  les  pieds  du  chien  , avec  du  vin  un  n’en  ait  un  foin  particulier, 
peu  chaud , on  les  elTuiera  : enfuite  on  CRO  C H ETS , c'eft  de  quoi  l’on 
prelfera  le  linge  avec  la  main  dans  les  erochette,  & on  attache  par  en  bas  une 
crevaffes  , qui  fe  relTerreront  par  ce  des  cordes  qui  eft  aux  toiles, 
moyen  & endurciront  la  plante  des  pieds.  CROIX  DE  CERF,  c’eft  l’es 

A l'égard  des  plaies,  on  prendra  des  qu’on  trouve  dans  Ion  cœur  qui  tire  fut 
feuilles  de  pêcher  que  l’on  pilera  dans  un  cette  forme , lequel  mis  en  poudre  dans 
mortier  , Si  après  les  avoir  mis  dans  un  du  vin  eft  un  remede  pour  les  femmes  en 
morceau  de  toile  de  lin,  on  lavera  la  travail. 

plaie  du  chien  avec  du  vin  un  peu  chaud,  CROLER,  fe  dit  en  Fauconnerie 
& alors  on  prelfera  le  linge  avec  la  des  oifeaux  qui  fe  vuident  par  le  bas  On 
main  , afin  que  l’huile  tombe  dans  la  dit  : cet  oifeau  vient  de  cre'er.  Lorf- 
plaie,  laquelle  guérira  le  chien  & fera  qu’un  oifeau  de  proie  croie,  c’eft  en  lui 
mourir  les  vers , qui  pourroient  s’engen-  une  marque  de  lanté. 
drer  dans  la  plaie.  Ce  remede  vient  de  CROSNES,  en  terme  de  Pèche  , 
l’un  des  plus  nabiles  Chalfeurs  du  Royau-  font  des  endroits  qui  font  au  fond  de 
me.  l’eau  garnis  de  racines  d’arbres,de  grands 

Crevasses,  maladie  des  chevaux,  herbiers  & autres  choies  de  cette  nature. 
Les  crevajfej  viennent  au  pli  des  patu-  C’eft  ordinairement,  où  fe  retire  le  poif- 
rons  : ce  mal  eft  fort  puant.  Pour  y re-  fon. 

médieron  rafe  les  endroits  où  lont  les  CROTE,  fe  dit  de  la  fiente  des  lic- 
crev*(fes , Si  s’il  n’y  a aucune  enflûre , il  vres  , &c. 

faudra  y mettre  un  onguent  dellicatif.  CROIT LIR  LA  QUEUE,  cela  fe 
Si  la  chair  de  la  crevajfe  paroît  vilaine  & dit  du  cerf  quand  il  fuit, 
qu'elle  ait  peine  à fe  guérir,  il  faudra  CROUPE  DE  CERF:  on  l'appelle 
la  toucher  avec  de  l’cfprit  de  vitriol , & autrement  cimier. 
deux  heures  après  appliquer  dclfus  de  CROUPE , partie  du  derrière  du 
l’emmiellûre  blanche.  cheval , qui  commence  depuis  l’endroit 

L’huile  de  lin  ou  celle  de  chenevi  eft  où  la  felie  pofe  jufqu’à  la  queue.  La, 
Tome  U.  Fart.  II.  T 
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croupe  d'un  cheval  pont  être  belle  doit 
être  large  &c  ronde.  Les  hanches  tour- 
nées de  rnaniçre  que  les  deux  os  ne  Ce 
puilfent  voir  par  le  haut.  Plus  ces  os 
loue  éloignés  l’un  de  l’autre  meilleure  en 
eft  la  marque  , & la  croupe  en  efb  plus 
large  & plus  belle,  parce  que  c’eft  un  dé- 
faut quand  on  voit  ces  deux  os  , & lorf- 
que  cela  fe  remarque  , on  appelle  ce 
cheval  cornu. 

La  croupe  ne  doit  point  être  avalée 
ni  coupée , 4 faut  qu’elle  accompagne  fa 
rondeur  jufqu’au  haut  delà  queue,  6c 
qu’elle  foit  lépaiée  en  deux  par  un  canal 
qui  y régné  tout  du  long,  ou  qui  touche 
la  croupiere. 

CROUPIERE,  longe  de  cuir  qui 
paflé  au  delfous  de  la  queue  du  cheval , 
& qui  s’attache  à la  lelle  pour  la  tenir 
en  état.  Une  croupiere  ne  doit  être  fur 
un  cheval  ni  trop  tirante  , ni  trop  lâche. 
Si  c’eft  une  croupiere  à boucle  (impie , il 
faut  prendre  garde  que  cette  boucle  ne 
porte  pas  fur  le  rognon,  étant  dangereux 
pour-lors  de  blelfer  le  cheval  lorfqu’il 
marche.  Il  y a des  croupières  de  chalfe  , 
qui  n’ont  que  deux  crampons  de  cuir 
pour  les  attacher  à la  felle  : on  les  efti- 
me  mieux  que  celles  à boucles.  On  fe 
fert  aufli  de  croupières  à t’j^n^loife  ,•  elles 
Ibnt  meilleures  que  celles  de  chafTe  , la 
boucle  eft  au  milieu  de  la  croupiere , 6c 
celle  qui  tient  à la  felle,  dans  laquelle 
ellepalTe,  n’a  point  d’ardillon.  Le  cule- 
ron  de  la  croupiere  doit  être  plus  gros 
que  petit,  afin  que  le  cheval  ne  s’écorche 
point  a la  queue. 

CROUTE,  en  Cuifine  ; fi  l’on 
veut  faire  un  potage  de  croûtes  , on 
muiiille  ces  croûtes  avec  du  bouillon  qui 
ne  foit  point  dégrailfé.  On  les  fait  mi- 
tonner jufqu’.à  ce  qu’il  fe  fade  un  petit 
gratin  au  fond  du  plat  : on  égoutte  la 
grailTe  qui  refte  dans  le  plat , & on  fci  t 
delTus  le  coulis  de  lentilles. 

Les  potages  do  fio/îrcr  à la  purée  ver- 
te fe  font  de  même.  La  feule  ditfércnce 
qu’il  y a , c’eft  que  quand  les  (xjis  lunt 
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cuits , on  met  dedans  perfil  6c  qiieuës  Se 
ciboules  qu’on  fait  blanchir  , qu’on  pile 
& qu’on  palTe  avec  la  purée  pour  la  ren- 
dre verte. 

CROYE,  ouCRAYE,  on  GR  A- 
■V  E L LE.  La  croje  vient  d’une  humeur 
féche,laquclle  cuit  6c  endurcit  les  émeuts 
de  l'oifeau  dans  les  boyaux  , fi  bien  que 
là  fe  forment  des  pierres  de  la  grofteur 
d’un  pois,  & de  matière  femblable  à de 
la  chaux , ce  qui  lui  fait  quelquefois  (br- 
tir  le  boyau  hors  du  fondement  ; ou  bien 
il  fe  fait  un  tel  amas  de  cette  croye  en  ce 
lieu-là  qu’elle  ferme  le  boyau  , de  façon 
qu’en  peu  de  jours  l’oifeau  meurt,  (î  l'on 
ii’y  remédie. 

Cette  maladie  eft  dangéreufe  durant 
les  trois  mois  de  i'Kyver , fur  tout  aux 
oifeaux  mués  , fi  on  ne  les  purge  bien 
fouvent  quand  on  les  en  tire.  Or  , pour 
couper  chemin  à toutes  les  maladies  qui 
fuivent  la  croye,  le  tout  ne  confifte  qu’à 
prendre  garde  que  les  émeuts  de  l’oileau 
l'oient  tels  qu’il  faut , c’eft-à-dire,  blancs 
comme  lait,  a(fez  liquides  & grands,  Sc 
qu’ils  aient  quelques  petites  taches  de 
noir.  Par  ces  l'wnes  extérieurs  on  peut 
juger  des  néccfîîtés  intérieures  de  l’oi- 
feau  ; & quoiqu’il  n’en  foit  pas  befoin, 
on  ne  doit  pas  manquer  de  quinze  jours 
en  quinze  jours  de  lui  donner  quelque 
choie , pour  lui  tenir  le  boyau  lâche  , 
principalement  au  gerfaut  ; & fi  c’eft 
durant  les  trois  mois  de  l’Hyver,  on  lui 
en  donnera  une  fois  toutes  les  femai- 
nes , & cela  fuivant  les  recettes  fuivan- 
tes. 

Prenez  la  glaire  d’un  mif  é-e  Iq^batter 
fort  avec  du  fucre  cairdi  pulvéri!^;  puis 
ayant  accommodé  la  chair  par  morceaux 
pour  la  donner  à l'oitéau  , mettez  la 
dans  cette  glaire  & l'cn  paiirez  -,  & conti- 
nuant à le  paître  de  cette  façon  roifeau 
guérira.  Pour  une  telle  maladie  le  lait  &: 
le  fucre  opéré  grandement  , de  même 
que  l’huile  battue  avec  le  fucre  , donne 
à l’oifeau  avec  la  viande  par  morceaux  , 
fur-tout  quand  le  boyau  lui  fort  du  fon- 
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cJetnent  ; le  beurre  frais  avec  le  fucre 
candi  eft  bon  a ce  mal.  Jamais  oil'eau 
gardé  par  un  homme  qui  s'y  connoîr , ne 
mourra  de  cette  maladie , qui  ne  vient 
que  de  la  négligence  du  Fauconnier  : 
l'huile  de  fucre  eli  bonne  à ce  mal,  mais 
fur-tout  deux  pilules  de  manne,  données 
une  heure  devant  le  pàt , de  la  grolfeur 
d'im  pois. 

CRU,  en  terme  de  Fauconnerie , fi- 
gnihe  le  milieu  du  builTon , où  les  per- 
drix font  quelquefois  pour  fe  garantir 
des  chiens.  Ou  l'appelle  aullî  le  creux  du 
builfon. 

CUISSE.  Les  cuijfes  d’un  cheval 
commencent  au  gtalTet , & contiennent 
tout  cet  efpace,  jufqu’au  pli  du  jarret. 

CUISSEAU  DE  VEAU.Lecw/- 
feau  de  venu  , qui  comprend  la  ruelle  & 
le  jarret , eft , pour  ainfî  dite , l’ame  de 
la  Cuilîne , puilque  l'on  tire  avec  le  jus 
de  veau , les  rellaurans , les  coulis  bour- 
eois  , les  coulis  de  perdrix  , les  coulis 
e beccalTes  ; & toutes  fortes  de  faulTes , 
comme  la  (àulfe  au  brochet , à la  carpe, 
à l'anguille , & toutes  fortes  de  petites 
làulTes  dans  le  goût  nouveau  ; à donner 
du  corps  à plufieurs  petites  braifes  *,  à 
faire  df|  farces , des  pâtés  gros  & petits, 
beaucoup  d’entrées , comme  fricandeau 
fervi  avec  toutes  fortes  de  légumes , des 
uupiettes , des  pains  de  veau  , des  bré- 
foles , des  noix  en  cailTes  grillées  , des 
noix  entre  deux  plats  , des  noix  à la 
Chantilly,  &c. 

CULOTTE  DE  BŒUF,c’eftla 
pièce  la  plus  eftimée  du  btxuf.  Elle  fert 
a faire  d'excellens  pouges , & fe  iert  fur 
une  table  pour  une  pièce  du  milieu.  On 
la  fert  au  narurel  fortant  de  la  marmite, 
ou  quand  elle  eft  elTuyéc  de  bouillon  ; on 
peut  menre  deü'us  une  bonne  faulfe,  fai- 
te avec  du  coulis , petfil , ciboules , an- 
chois , câpres , une  pointe  d’ail , le  tout 
haché  & alfaifonné  de  bon  goût.  D'au- 
tres la  fervent  encore  garnie  de  petits 
pâtés.  Voilà  les  façons  les  plus  commu- 
nes. On  met  encoie  une  culette  aux  oL- 
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gnons,  à la  Cardinale,  en  ballon  , à 
l'Angloife  , fumée  , en  pâté  chaud  & 
froid , a la  broche  piquée  de  gros  lard  & 
fines  herbes,  rcya.  ces  diflérentes  ma- 
niérés dans  les  Nouveaux  Traite'f  de 
Cuifiue. 

CURE,  c'eft  en  Fauconnerie  un 
certain  remede  que  les  Fauconniers  don- 
nent à leurs  oifeaux  , en  forme  de  pilu- 
les faites  avec  de  l’étoupe , du  coton  ou 
de  la  plume  pour  deffccher  leur  flegme  ; 
&«ron  dit , les  oifeaux  fe  portent  bien 
quand  ils  ont  rendu  leur  cure.  On  dit  : 
armer  les  cures  de  i’oifeau,  lotfqu’on  met 
auprès  de  la  cure  un  peu  de  chair  pour  la 
lui  faire  avaler.  On  dit  aufli  qu’un  oi- 
feau  tient  fa  rxrr,  quand  la  pilule  fait  fon 
devoir.  Quand  on  les  cure , on  les  tient 
alors  fur  le  poing , jufqu’à  ce  qu’ils  aient 
rendu  leur  cure  ; enfuite  on  les  jardine  , 
obfervant  de  mettre  près  d’eux  un  ba- 
quet plein  d’eau  , puis  on  leur  deflerre 
le  chaperon , jufqu’.i  ce  qu’il  foit  prêt  à 
tomber.  On  relie  jufqu’à  ce  qu’ils  com- 
mencent à tirer  du  collier  , 6c  alors  les 
oifeaux  ne  tardent  point  à rendre  la 
doublure.  Lorfqu’on  a ainfi  curé  les  oi- 
feaux , on  ne  les  paît  quç  deux  heures 
après , 6c  on  leur  donne  pour  pât  une 
cuifTe  de  poulet  toute  chaude,  ou  une 
aile  de  pigeon  bien  trempée.  Il  ne  leur 
en  faut  faire  qu’une  demi  gorge.  La  do- 
fe  du  fel  armoniac  doit  être  plus  forte 
aux  laniers  6c  aux  facres , qu’aux  tierce- 
lets 6c  aux  faucons. 

CUREE  DU  CERF,  c’ell  faire 
manger  le  cerf  ou  autre  bête  aux  chieiis  : 
on  fait  aufli  la  curée  du  lièvre.  On  do’t 
obferver  qu’on  ne  doit  jamais  défaire  un 
cerf,  que  toute  la  meute  des  chiens  n’y 
foit  préfente,  6c  fur-tout  le  limier  au- 
quel on  donne  le  ctrur  ou  la  tête.  Pour 
les  autres  chiens,  leur  partage  dans  cet- 
te dépouille  eft  le  cou  qu’on  leur  offre  à 
manger  tout  chaudement  ; car  les  curées 
les  plus  fraîches  font  toujours  meilleu- 
res que  celles  qui  fe  font  a la  maifon  dç 
la  maniéré  que  voicL 


Digitized  by  Ci  -OgI 


148  c U r: 

On  a du  pain , on  le  coupe  par  mor- 
ceaux , on  le  met  dans  une  pocle  avec 
une  grande  potée  de  lait  chaud  ; on  mêle 
le  tout  enlemb'e,  puis  on  étend  lanape: 
on  met  la  curée  delUis , & le  malfacre 
au  milieu.  On  emplit  une  pocle  d’eau 
fraîche  pour  faite  boite  les  chiens.  Tou- 
tes ces  chofes  difpofées , & les  chiens 
ayant  mangé  la  curée , on  met  le  forhu 
au  bout  d'une  fourche  émoulTée,  fic’eft 
au  Printems  ou  dans  l’Eté,  & on  le  leur 
donne  à manger,  ainfi  que  tout  le  refte. 

CUREE  DU  LIEVRE:  après 
avoir  lonné  la  mort  du  lièvre  & la  re- 
traite, on  fait  la  curée  aux  chiens,  voici 
comme  cela  s’obfcrve. 

On  a du  pain  coupé  par  petits  mor- 
ceaux , qu’on  mêle  dans  le  lang  du  liè- 
vre, apres  l’avoir  dépouillé  de  fa  peau, 
qui  feroit  capable  de  faite  rendre  gorge 
aux  chiens.  On  met  en  pièces  tous  les 
dedans,  & une  partie  des  épaules  & des 
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cuilTes , & l’on  téferve  l’autre  pour  don- 
ner en  particulier  aux  jeunes  chiens. 
Quand  la  curée  eR  faite , on  leur  donne 
le  corps  , après  leur  avoir  fait  manger  la 
moUée  en  maniéré  de  forhu , en  fonnant 
la  grêle,  & du  gros  ton  à la  moiiéc. 
Cette  curée  doit  être  étendue  alfez  au 
large , ahn  que  les  chiens  la  mange  plus 
à leur  aife  : c’etl  alors  qu’on  en  fait  la 
revue  & qu’on  les  compte , afin  que  s’il 
y en  a d’égatés  , on  les  aille  rechercher. 
Tandis  que  les  chiens  mangent  la  moüée, 
il  faut  les  animer,  en  leur  frappant  les 
côtés  avec  la  main  & les  appellant  par 
leurs  noms. 

CURER,  en  terme  de  ChalTe , fe 
dit  des  oifeaux  qu’on  purge  en  leur  don- 
nant une  pelote  ou  deux  d’étoupes , de 
plumes,  ou  d’autres  chofes  qu’ils  ren- 
dent le  lendemain  matin.  C’ell  le  moyeu 
de  conlerver  long-tems  en  fanté  les  fau- 
cons & autres  oifeaux  de  proie. 
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Dague  R , fignifie  , aller  à rire 
d’aile  , & de  toute  la  force  de  l’oi- 
feau  , ou  travailler  diligemment  de  la 
pointe  de  l’aile.  Ce  mot  nous  vient  de 
d.igue  , qui  étoit  une  efpecc  de  iavelot, 
qu’on  lançoit  autrefois  , & qui  partoit 
extrêmement  vite. 

DAGUES,  c’efl  le  premier  bois,  que 
porte  un  cerf  pendant  le  cours  de  la  fé- 
condé année , qui  font  fa  première  tête. 
Elles  font  longues  de  fix  .à  fept  pouces  , 
elles  ont  la  même  vertu  que  la  corne  des 
Ecornes. 

DAGUET  : ce  font  des  jeunes  cerfs 
k leur  fécondé  année  , qui  pouffent  & 
portent  leurs  premiers  bois  , qui  font 
ensiron  gros  & longs  comme  deux  fu- 
kaux  , laus  aucun  andouillqrs. 
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DAIM  , efpece  de  cerf,  mais  il  a îe 
poil  plus  blanc  , & il  eft  plus  petit  que  le 
chevreuil.  Sa  tête  a plus  de  cors  qut 
celle  du  cerf  , fa  queue  cft  aufîî  plus 
longue.  11  naît  fur  la  fin  du  mois  de 
Mai.  Il  va  plus  tard  au  rut  que  le  cerf. 
On  ne  fc  fert  point  de  luite , ni  de  limier 
pour  le  duim  ,comne  pour  le  cerf  j niais 
on  le  juge  par  le  pied.  On  prend  les 
Jjimj  pres  des  eaux.  Leur  chair  cit  plus 
délicate  que  celle  du  cerf  , &:  du  che- 
vreuil. On  les  trouve  ordinairement  dans 
les  pays  fecs  en  comp-.gnie , excepté  de- 
puis le  mois  de  Mai  julqu’a  la  fin  d’ Aoûr, 
auquel  rems  , parce  que  les  mouches  les 
incommodent  . ils  fe  retirent  dans  les 
biiiifons.  Ils  demeurent  volontiers  dans 
les  pays,  où  il  y a des  vallées  & des  petites 


Digitized  by  Googl^ 


DEB.  DEC.  DED.  DEF. 

montagnes.  Ils  fe  trouvent  en  troupe  , 
& fi-tot  qu’il  y en  a un  de  blefTc  , les 
autres  le  chalTent  , & ne  le  fouffrent 
plus. 

DAINTIERS,  ce  font  les  rognons 
de  cerf. 

DEBUCHER:  on  dit  , débucher 
le  cerf  , le  faire  fortir  de  fon  builfon  , 
de  Ion  fort. 

DECHAPERONNER,  c’eft ôter 
le  chaperon  d’un  oifeau  de  proie , quand 
on  le  veut  lâcher. 

DECHAUSSURES.c’eft  le  lieu 
oil  a gratc  le  loup  , oil  il  s’eft  dc- 
chaulTé. 

DECOU.SURES,  c’eft  quand 
nn  fanglier  a blelfé  de  fes  dcfenles  un 
chien. 

DEDANS  : mettre  un  oifeau  de- 
iuns  , c’eft  l’appliquer  aflueüemenr  à la 
chaffe.  9 

DEDUCTOIRS  , bâton  dedeiix 
pieds , donc  on  fe  fervoit  aurrefois  pour 
les  gaulis  : on  fe  fort  à préient  du  man- 
che du  foucr. 

DEDUIT,  terme  de  Venere  , train 
ordinaire  des  Chalfcurs  Sc  des  chiens. 

DEFAUT,  en  terme  de  Vénerie  , 
fignifie,  la  pifte  de  la  bête  que  les  chiens 
ont  perdue.  Les  chiens  tombent  en  dé- 
fitut  : on  releve  le  défitur  des  chiens  ; & 
pour  le  Içavoir  , voye^  CERF. 

DEFENSES,  ce  font  les  grandes 
dents  d'en  b.ns  d un  fanglier. 

DEGOUT  , maladie  qui  furvient 
au  cheval  : on  la  remarque  , lorfque  le 
chevnl  mange  moins  que  d’ordinaire  , ou 
qu’il  mange  plus  mollement  , ou  bien 
qu’il  refuiê  abfolument  de  manger  de 
FaToine. 

Il  y a des  chevaux  naturellement  dé- 
licats , q"i  fe  dégoûtent  pour  peu  de 
choie.  Il  vient  des  citrons  au  dedans  des 
lèvres  des  chevaux  delTus  5c  deftbus,  qui 
leur  caufent  une  dcmangeailon  : ils  fe 
frotent  continuellement  les  lèvres  contre 
îa  mangeoire,  5c  perdent  le  manger  fans 
autre  indirpoficion.  Il  lauc  pour-lors  rcu- 
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verfer  les  lèvres , 5c  voir  s’il  n’y  a point 
des  cirons  , qui  font  de  petites  élevu- 
res.  Cela  étant  , on  coupe  la  premiers 
peau  au  dedans  dçs  lèvres  , à l’endroit 
où  lont  les  cirons , avec  un  rafoir , ou 
couteau  bien  afilc  : on  frote  enfuite  ces 
incilîons  avec  fel  6c  vinaigre  , par-tout  le 
dedans  des  lèvres , 6c  le  cneval  recouvre 
d’abord  l’appétit. 

Il  fe  peur  qu’un  cheval  foit  dégoûté  , 
5c  qu’on  n’en  connoilfe  point  la  caufe  ; 
faut  le  matin  lui  donner  un  coup  de  cor- 
ne  , ou  bien  le  faigner  au  palais  avec  la 
lancette  •,  à la  fin  on  donne  au  cheval 
deux  picotins  de  fon  mouillé  , pour  lui 
arrêter  le  fang. 

Si  après  la  laignée  le  dégoût  du  cheval 
continue  toujours , il  faut  le  lailTer  fans 
manger  pendant  deux  heures , lui  don-_ 
ner  de  bons  lavemens , 5c  tâcher,  fi  l’on 
peut , à découvrir  la  caufe  de  fon  dégoût, 
il  eft  bon  au  teins  des  raves  d’en  prendre 
une  bonne  quantité  , 5c  de  lui  en  faire 
manger  les  feuilles  5c  les  racines.  Aa 
défaut  des  raves  , donnex-lui  des  bette- 
raves cuites  , ou  de  la  prêle  verte  oo 
féche  : c’eft  une  herbe  qu’on  trouve 
dans  les  chuimps.  On  remarquera  fi  le 
cheval  n’a  point  de  chaleur  contre  la  na- 
ture , ce  qui  fe  connoît  par  le  battement 
de  flanc  : s’il  ne  bat  point  , donnez-lui 
du  vin  , 5c  une  once  de  thériaque  , on 
d’orviéran  délayé  parmi.  Si  le  cheval 
n’eft  qu’un  peu  dégoûté  , vous  lui  don- 
nerez du  fon  moiiillé  avec  eau  , dans  la- 
quelle vous  aurez  fait  tremper  de  la  fa- 
bine  : fi  le  foin  qu’on  lui  donne,  en  eft 
humefté  , cela  n’en  fera  que  mieux  en- 
core 5 on  bien  faites  prendra  au  cheval 
le  remede  qui  fuir. 

Prenez  un  pot  bien  net , du  verjus  , 
ou  du  vinaigre  environ  une  couple  de 
verres , fept  ou  huit  goulTcs  d'ail  con- 
caffées  , deux  onces  environ  de  fel 
menu  , 5c  une  demi-livre  de  miel  r mê- 
ler tonte  cette  enmpofition  , ôc  en  fio- 
tez  .à  froid  les  gencives,  la  langue  5c  le 
palais  du  clieval , avec  un  bâton  eocoucé 
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d’un  linge  par  le  bout  ; mais  avant  cela  r 
il  faut  laver  la  bouche  du  cheval  avec 
une  éponge  imbibée  d’eau  fraîche. 

On  peut  encore  pour  ôter  le  dégoût 
au  cheval , concall'er  cinq  ou  fix  goulfes 
d’ail  avec  une  poignée  de  fcl , les  enfer- 
mer dans  un  linge  , & lui  faire  mâcher 
une  bonne demi-heute  5 ou  bien  fervez- 
vous  d'une  once  d’alfa  fœtida,  envelop- 
pe d’un  linge  j & le  laitfez  ronger  au 
chevaL 

Si  après  tous  ces  remedes  ce  cheval 
cfl  toujours  dégoûte , vous  prendrez  une 
branche  de  laurier  dé  grolfeur  médio- 
cre, vous  la  lui  mettrez  entre  les  dents 
mâcheliercs , & la  lui  lailfetez  mâcher  : 
puis  vous  (roterez  cette  branche  , avec 
miel  rofat  , ou  miel  commun  , & la 
lui  donnerez  à remâcher.  11  faut  con- 
'tinuer  ainli  pendant  une  demi-heure  > 
en  frotant  .à  pluCeurs  fois  le  bâton 
de  miel  ; au  défaut  de  branche  de 
laurier  , une  de  figuier  fera  le  même 
effet. 

On  ne  fçautoit  trop  foigner  un  che- 
val , quand  il  eft  dégoutté  : il  faut  le 
contraindre  à manger  , foit  en  lui  pré- 
fentant  du  foin  avec  la  main  , ou  quel- 
que morceau  de  pain  , ou  de  l’avoine  ; 
mais  le  plus  affûté  de  tous  les  remedes  , 
eft  de  mêler  une  once  de  foie  d’anti- 
moine pulvétifé  parmi  du  fon  mouillé , 
& le  donner  au  cheval  deux  fois  par 
jour. 

Il  y en  a , lorfque  les  chevaux  font 
malades, & qu’ils  ne  veulent  point  man- 
ger , qui  leur  donnent  de  la  mie  de  pain 
mêlée  d'eau  & d’un  peu  de  fel  , & en 
conftftance  fort  claire  : s’ils  refufent  de 
la  boire  , on  la  leur  fait  avaler  avec  la 
corne.  Le  gruau  d’avoine  , ou  l’orge 
mondée  fimplement  avec  de  l’eau  , leur 
eft  très-bonne  : il  faut  la  leur  donner 
tiède  , & paffer  ces  gruaux  , pour  en 
ptet  le  plus  gros. 

On  peut  fe  fervir  à l’égard  des  bœufs 
dégoûtes , des  remedes  les  plus  fîmples 
donc  on  a parlé  ; ou  bien  011  prend  des 
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poireaux  , du  vin  , ou  du  vinaigre , & 
du  céleri  qu’on  lui  fait  mâcher , en  lui 
levant  le  muffle  en  haut  ; ou  bien  on  fe 
fert  de  brocolis , qui  font  des  rejeitons 
de  choux. 

DEGOUTTE’  , cheval  dégouné : 
voyez  DEGOUT. 

DEGRE’,  fe  dit  de  l’endroit  , oû 
l’oifeau  durant  fà  montée , ou  ion  éléva- 
tion en  l’aie  , tourne  la  tête  , & pc.nd 
une  nouvelle  carrière , qu’on  .appelle  fé- 
cond ou  ttoiliéme  degre , jufqu’a  ce  qu'il 
le  perde  de  vûè  au  quatrième. 

DEHARDER  , c’eft  ôtet  des  cou- 
ples , que  l’on  a paffe  dans  le  niiliett 
d’une  couple  qui  tient  deux  chiens , 
pour  en  tenir  plulîeurs  enfemble  ; & les 
en  ôter  auflî  , quand  ils  ont  les  jambes 
prifes  dans  lents  couples. 

DELIEES,  ledit  des  fumées  bien 
mâchées  que  nous  aj|^ lions , eu  cetmc 
de  Chalfe  , bien  meulmi. 

D E LI V RE  : on  dit , en  Fauconne- 
rie , un  oilèau  fort  à délivre  j c’ett-â- 
dire , qui  n’a  point  de  corfage,  & qui  eft 
prefquc  fans  chair  comme  le  héron , & 
de’livré  par  conféquent  d’un  poids  que 
lui  donneroic  la  chair  s’il  en  avoir  beau- 
coup; c’eft  de-là  que  ce  mot  a été  formé. 

DELONGER,  c’eft  ôter  la  longe 
d’un  oifeau  pour  le  faire  voler  , ou  dans 
une  autre  occafion. 

DEMANGEAISON,  mabdiedes 
chevaux.  On  en  voit  , qui  continuelle- 
ment fe  frotent  les  jambes , de  manieie 
qu’ils  s’emportent  tout  le  poil.  Les  vieux 
chevaux  y font  plus  fujets  que  les  jeunes. 

Pour  y remédier  on  prend  deux  onces 
d’euphoroe  en  poudre  , on  la  met  dans 
une  pinte  de  bon  vinaigre  , & on  l’y 
laiife  infulér  pendant  dix  heures  fur  les 
cendres  chaudes  ; puis  aptes  avoir  bien 
bouchonné  les  jambes  du  cheval , onles 
frote  de  cette  mixtion.  11  ne  faut  ftoier 
le  cheval  que  deux  fois  pour  le  guérir. 
11  fâtic  enluite  le  faigner. 

Ou  bien  prenez  deux  poignées  de 
graine  dç  ftafifaigee,  pilcz-lcs  & les  mer- 
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tez  infufer  dans  de  bon  vinaigre  for  les 
cendres  chaudes , puis  vous  en  froterez 
les  jambes  du  cheval. 

Aucrement  il  faut  prendre  quatre  on- 
ces de  couperofc  verte  , autant  d'alun 
brûlé  & deux  poignées  de  curage , ^ui 
eft  une  herbe , les  mettre  dans  deux  pin- 
tes de  vinaigre  , & faire  boUillit  le  tour 
julqu’à  diminution  de  moitié  , apres 
avoir  bien  bouchonne  les  jambes  du  che- 
val , on  les  lui  frore  de  la  mixtion. 

La  feorie  de  foie  d'antimoine  au  poids 
de  quatre  onces , mêlée  dans  deux  pinces 
de  bon  vinaigre,  & apres  quil  a bien 
bouilli  eft  trcs-fpécifique  pour  les  iimun- 
geai[ùns,o^\  furviennent  aux  jambes  des 
chevaux,  & à toutes  les  autres  parties  du 
corps.  Il  faut  avec  cela  rafraîchit  le  che- 
val avec  le  foie  d'antimoine  dans  du  Ton 
mouillé. 

DEME.SLER  LA  VOIE  , c'eft 
trouver  la  voie  du  cerf  couru  au  milieu 
d’autres  cerfs. 

DEMI-AUTOUR,  c’eft  la  fécon- 
dé efpece  qui  eft  maigre  & peu  prenant. 

La  première  efpece  & plus  noble  eft 
l’autour  qui  eft  femelle.  Il  y en  a cinq 
efpeces  ; les  autres  fe  trouveront  à leurs 
Lettres. 

DENONCIATEUR.  L'Article 
X.XV.  de  l’Ordonnance  du  Roi , du  4. 
Juin  1601.  porte  ; 

>»  Avons  attribué  & attribuons  au 
» «.df.vrdes  Délinquans  coupables 
» & contrevenans  a nofdites  défenfes  le 
)•  tiers  denier,  provenant  defditcs  amen- 
» des  & conni'carions  , après  toutefois 
j>  qu'elles  feront  jugées  par  Arrêts  de  nos 
« Cours  Souveraines.  « 

DENT.  Les  grolfcs  dents  du  loup 
font  propres  .\  mettre  à des  hociiets  pour 
les  petits  enfans  & a polir. 

DENT  DE  CHEVAL.  Il  y en  a 
de  cinq  fortes.  Les  premières  font  les 
Àems  m.trhrlieres  qui  font  au  nombre  de 
vingt-quatre;  fçavoir,  douze  .à  la  mà- 
rheire  fupérieuTc , & autant  à celle  d’en 
b.is  , appellée  ‘autrCHWiit  j ce 
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font  ces  Jfntj , avec  lefquelles  le  cheval 
mâche  la  nourriture  qu’il  prend. 

Les  fécondés  font  les  petites  Jen/j  qui 
viennent  aux  poulains  , environ  trois 
mois  après  qu’ils  font  nés  : on  les  appelle 
dénis  de  lait.  Elles  commencent  à leur 
tomber  à trente  mois. 

La  troifiéme  efpece  de  dents  fe  nom- 
me crées.  Ces  dents  font  feules  placées 
au  défaut  des  barres , de  chaque  côté  du 
canal , & deux  au  palais  prelque  vis-à- 
vis  celles  de  delTous. 

Les  jumens  n’ont  ptefque  point  de  ces 
dents  j & E elles  en  ont , elles  font  très- 
petites. 

La  quatrième  efpece  de  dents  font  cel- 
les de  devant , avec  lefquelles  les  che- 
vaux pailfent  l’herbe  : on  les  nomme 
pinces  à caule  de  cela.  Ces  dems  , avec  -■ 
les  mitoyennes  & les  coins  , font  les  pre- 
mières qui  changent  à un  cheval  , & 
par  où  l’on  connoic  auflll  l’âge  des  che- 
vaux. 

DENT  E'E  , en  terme  de  Chaffe , fe 
dit  d’un  cou  , ou  atteinte  des  défenfes 
d’un  fanglier  qui  découd  , fie  éventte  les 
fàngliers  fie  les  chiens. 

DE  P A SS  AG  E : on  dit , faucon  d» 
pajfa^e,  c’eft  une  des  dix  efpeces. 

DE'PLOYER  LE  TRAIT,  c’eft 
allonger  la  corde  de  crin  qui  tient  à la 
bote  du  limier. 

DEROBER:  on  dit  en  Fauconne- 
rie deroher  les  fonnettes , quand  l’oifeau 
s’écarte  , s’en  va  fans  être  congédié  , îSe 
emporte  les  fonnettes  de  fon  maître,  ün 
dit  : voila  un  oifeau  qui  vient  de  dérober 
fes  fonnettes , qui  s’eft  perdu. 

DE'ROCHER  , ou  DE  ROQUER  , 
ternie  de  Fauconnerie,  qui  fedit  de  l’ai- 
gle, ou  des  grands  oifeaux  qui  pourfui- 
vent  les  bêtes  à quatre  pieds , les  con- 
traignant à fe  précipiter  de  la  pointe  des 
rochers  pour  éviter  de  tomber  dans  leurs 
ferres.  Ou  voit  quelquefois  les  gros  oi- 
feaux dérocher  les  faons  fie  les  biches. 

DEROMPRE,  en  Fauconnerie,  fe 
dit , qiuud  l’oilcau  de  proie  fond  fur  un 
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aurre,  & de  fes  ctiiires  6c  de  Tes  ferres 
lui  donne  un  coup  li  furieux,  qu’il  rompt 
fou  vol , l’étourdit  & le  meurtrit  en  le 
faifant  tomber  à terre  tout  rompu  & 
tout  brifc.  Voilà , dit-on  , un  faucon  qui 
vient  de  âcrompre  fa  proie. 

DERRIERE,  c’eft  le  terme  dont 
on  dpit  ufer  quand  on  veut  arrêter  un 
chien , & le  faire  demeurer  derrière 
foi. 

D E R R.  1 1 R E , c’eft  la  partie  pofte- 
rieure  d’un  animal.  A l’égard  du  cheval, 
nous  avons  déjà  dit , parlant  du  train  de 
derrière,  que  les  jarrets  ne  doivent  point 
être  ferrés,  & ceux  qui  ont  douleur  à 
cette  partie  font  ordinairement  étroits 
de  boyaux  j & comme  la  croupe  d’un 
cheval  eft  en  partie  ce  derrière  dont  on 
parle , il  faut  voir  au  mot  CROUPE,  ce 
qu’on  en  a dit. 

DESCENTE,  en  terme  de  Fau- 
connerie , fe  dit  d’un  oifeau  qui  fond  lut 
le  gibier  avec  impétuofité  pour  l’alfom- 
iner , ce  qu’on  appelle  fondre  en  rendon. 
Quelquefois  la  dejiente  de  l’oileau  fe  fait 
doucement  lorfqu’il  fe  lailfe  aller  en  bas, 
ce  qu’on  appelle  fimplement/iiWrc,  ou  fi- 
ler, 

DESEMPLOTOIR,  c’eft  un  fer 
avec  lequel  on  tire  la  mulette  des  oi- 
feaux  de  proie , la  viande  qu’ils  ne  peu- 
vent digérer. 

DESSOLERUNCHEVAL, 
c’eft  lui  arracher  la  foie  qui  eft  au-def- 
fbus  du  pied , appliquée  comme  une  fe- 
melle à un  foulier , & la  corne  qui  eft 
autour  de  la  foie  & du  pied  aide  à la 
tenir  attachée  contre  le  petit  pied  qu’elle 
couvre.  On  fe  trompe  quand  on  croit 
que  deffoler  un  cheval  eft  lui  arracher 
tout  le  fabot.  Voici  comment  Ce  fait 
cette  opération. 

On  pare  le  pied  qu’on  veut  deffoler  , 
abatant  le  talon  en  rendant  la  folle  min- 
ce ; enfuite  on  ajufte  un  fer  long  d’un 
demi-doigt  d’éponge  plus  que  l’ordinai- 
re : on  rattache  le  fer  à quatre  clous,  & 
en  emplit  le  pied  d’une  rémoulade  chau- 
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de , ou  de  vieux-oin  , de  filafte  avec  dd 
écliires.  On  renouvelle  la  rémoulade , Ci 
le  pied  eft  extrêmement  fec  & aride  , 
afin  de  nourrir  le  pied  , & de  l’humec- 
ter,  afin  qu’on  puilleplus  ailément  l’arra- 
cher. 

La  foie  étant  bien  humeélée  , on  ou- 
vre les  talons  , Sc  avec  les  cornes  du 
bouloir  on  decerue  la  folle  tout  autour 
de  la  corne  , à l’endroit  où  elle  fe  joint; 
& ce  que  la  corne  du  boutoir  ne  peut 
réparer,  on  le  fait  avec  la  rénilfe,  cepen- 
dant on  ne  doit  pas  s’en  fetvir  fi-tôt , û 
l’on  eft  habile  .Maréchal. 

Quand  la  lole  eft  bien  décernée , on 
la  détache  pat  la  pince  avec  une  leve- 
fole,  & lorfqu’elle  eft  déjointe  par  le 
bout , il  faut  la  féparer  par  le  côté  avec 
la  ttiquoife  ; ôc  s’il  y a quelque  chofe 
qui  en  empêche , vous  le  coupez  par 
delfous  avec  le  boutoir , puis  palfant  à 
l’autre  coté,  vous  le  levez  de  même  que 
le  premier , puis  on  leve  la  foie  par  le 
bout  avec  le  leve-folle  : on  la  prend  avec 
les  triquoifes,&  on  l’arrache  facilement 
& toute  entière. 

Lorfque  la  foie  eft  levée,  il  faut,  fi  les 
talons  font  (etrés,  fendre  toute  la  four- 
chette par  le  milieu  avec  le  biftouri , en 
commençant  depuis  le  dedans  du  patu- 
ron jufqu’à  trois  doigts  au  bout  de  la 
fourchette  ; puis  remarquer  s’il  n’eft 
point  demeuré  de  la  vieille  Ible  pour  l’ô- 
ter  auQî,  & lailler  faigner  abondamment 
le  pied.  On  peut  enluite  arrêter  le  fang 
en  liant  le  paturon  alfez  ferme  avec 
une  corde , jufqu’à  ce  qu’il  s’arrête  & ne 
faigne  plus. 

Cela  fait , on  ferre  le  pied  deffolé  à 
demeure  pour  ne  plus  lever  le  fer.  On 
lui  laifTe  un  fiflet  a la  pince  pour  égout- 
ter l'humidité  qui  peut  relier  dans  le 
pied.  S’il  y avoit  quelque  autre  mal  au 
dedans  du  quartier,  & que  le  fer  le  cou- 
vrît , il  ne  faut  pas  ferrer  le  cheval  à de- 
meure. 

Le  fang  étant  arrêté,  il  faut  bien  ef- 
fuyer  le  pied  avec  de  la  fîlaire , & fi  le 

pied 
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pied  d’ailleurs  n’eft  point  malade  , on 
pend  d»la  térébenthine,  avec  du  miel 
& du  tare  , autant  de  l’un  que  de  l’au> 
tre  : on  mêle  le  tout  que  l’on  met  fur  le 
feu , on  emplit  le  pied  de  cette  compo- 
fition  , qui  doit  être  chaude  , fur  des 
rouleaux  de  filalTe  qui  en  font  garnis.  Oc 
qu’on  fait  tenir  avec  des  écliifes.  Il  faut 
bien  aufli  du  côté  du  pturon  garnir  la 
partie  du  remede  fur  la  filafle , & en 
mettre  comme  par  force  dans  la  fente  , 
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tems  à revenir  & que  le  pied  relie  feu- 
lement avec  la  chair  vive,  vous  prenc* 
du  glouteron , qui  ell  une  hcibc  aflèz 
commune  dans  les  champs  , vous  en 
broyez  la  feuille , & 1’appliqiiez  fur  la 
foie,  puis  l’appareil  par  delfuSj  quelque- 
fois auflî  la  lole  ne  fe  raffermit  point  ; 
pour-lors  on  y met  de  la  filalTe  toute  fé- 
che  fans  autre  appareil  , apres  avoir 
mouillé  la  foie  avec  de  Teau-de-  vie  : 
d’autres  fois  la  foie  ell  aulîi  trop  féche  , 
afin  que  par-là  la  tenant  bien  ouverte  le^p)n  y met  alors  une  rémoulade.  Il  faut 
talon  fe  trouve  alTez  large,  quand  la  foie  bien  un  mois  pour  rétablir  un  cheval 


fera  revenue; mettez  un  bandeau  autour 
pour  faire  que  ces  tentes  ne  fortent 
point  de  la  fente  de  la  fourchette.  On 
peut  aulfi  faite  chauffer  de  la  térében- 
thine , avec  de  b fuie  de  cheminée , en 
remuant  toujours  pour  s’en  fetvir , au 
lieu  de  remede,  dont  on  a parlé. 

Il  faut  bien  prendre  ^arde  de,  trop 

Erelfer  la  foie  ; car  loin  d’empêcher  pat- 
i que  la  chair  ne  furmonte , au  con- 
traire elle  croît  avec  plus  de  douleur 
lur  le  cheval , & y caple  la  fluxion  des 
lumcurs  malignes  qui  y forment  un 
très-grand  défordre. 

Il  faut  après  que  le  cheval  ell  deffolé 
avoir  foin  du  pied , afin  que  la  foie  re- 
vienne. 

Si  elle  revient  fans  être  ferme , Oc 
qu’il  y ait  des  boüiilons  de  chair  qui 
foufflent , il  faut  appliquer  delTiis  des  or- 
ties broyées  ou  pilces , puis  l’appareil  de 
térébenthine , dont  on  a parlé.  Si  c’ell  en 
Hyver  que  les  orties  font  rares,  on 
mouille  l’endroit  qui  poulTe  avec  de 
l’cau-de-vie  & de  la  couperofe  blanche 
pilée.  Oc  un  plumaceau  de  filalle  pr  def- 
fus , & l’appareil  pr  deflus. 

Sr  la  foie  en  guérilTant  ell  baveufe  en 
quelque  endroit , & même  que  la  chair 
ne  foit  pas  couvene  de  foie , on  y met- 
tra de  la  rémoulade  de  térébenthine  ; & 
fi  Ton  voit  en  un  autre  endroit  que  la 
chair  furmonte  , on  y mettra  un  peu 
d’alun  brûlé  en  pudre. 

Si  au  contraire  la  foie  eft  trop  long- 
Tomt  II.  Ptm.  II. 


Àejfolé. 

DETOURNER  , c’ell  découvrir 
par  le  moyen  du  limier  le  lieu  où  le 
cerf  ell  à le  repofer  Oc  en  marquer  Ten- 
ceinte. 

DEVANT  : on  dit  , en  terme  de 
chalTe,  prendre  les  devans,  quand  on  a 
rencontré  uweerf , c’ell-à-dire  , fe  por- 
ter à la  fource  de  fes  voies , & au  de-là 

Eour  le  fuivre  & remarquer  de  bouf  en 
out , afin  de  s’en  alTûrer. 

DEVOIR,  en  terme  de  Chafle , fe 
dit  de  4 portion  ou  curée  du  gibier , qui 
ell  duc  à Toifeau  qui  Ta  ptile. 

DIS  NEE  des  chevaux  , comment 
les  traiter  alors.  Kevvz.  CHEVAL.  C’eft 
ordinairement  à THôtcllcrie  où  Ton  s’ar- 
rête en  voyage  pour  diner.  .. 

DONNER  : on  dit,  en  terme  de 
Venerie*,  donner  les  chiens  ,.  c’eft-à-dire, 
lécher  la  meute  après  la  bête  : donner  le 
cerf  aux  chiens , c’ell  lancer  & faire  dé- 
coupler  les  chiens  fur  les  voies. 

DORE'ES,  ce  font  les  fumées  de 
cerf  qui  font  jaunes. 

DRAP  DE  CURE'E,  c’ell  une  toi- 
le fur  laquelle  on  étend  la  moiiée  qu’on 
donne  aux  chiens , quand  on  leur  bit  la 
curée  de  la  bête  qu’ils  ont  prife.  "v 
DROIT  de  ChalTe.  Le  droit  ptéfu- 
pfe  un  titre,  une  longue  polTellîon  n’eft 
point  fuffifante  pour  attribuer  droit  aux 
forêts  du  Roi , parce  qu’on  la  pourroit 
plutôt  réputer  uAirpation  faite  par  la  né- 
gligence ou  connivence  des  OiGciers , 
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qui  ne  vaudroic  rien  pour  acquérir  prêt 
«ription  d’une  fetvicude  fur  le  Domaine 
du  Roi. 

D a O I T : on  dit,  en  terme  de  ChalTe, 
le  droit  qui  eft  lorfqu’on  e(l  au  vrai  che- 
min que  la  béte  tient  & qu'on  a redreflé 
• le  change.  CERF. 

D a O tT  ; on  dit , prendre  & tenir  le 
droit  pour  faire  entendre  qu’un  chien  re- 
prend bien  la  voie. 

DaoiT  du  limier  , la  rate  & le  foie 
de  l’animal  lui  appartiennent  dans  la| 
curée. 

D a 0 1 T du  valet  de  limier , qui  a dé- 
tourné , c’eft  l’épaule  droite. 

Droit,  fe  dit  d’un  cheval  qiü  ne 
boite  point , & qu’on  garantit  droit , 
chaud  & froid  , c’eft-à-dire , qui  ne  boite 
point , ni  lorfqu’il  eft  échauffé,  ni  quand 
il  eft  refroidi.  On  dit  aufli , qu’un  che- 
val e(l  droit  fur  Tes  jambes  fquand  le  de- 
vant du  boulet  tombe  à plomb  fut  la 
couronne  , de  maniéré  que  le  canon  (c 
le  paturon  font  en  ligne. 

DaoiT  : on  dit  aufli,  en  Fauconne» 
tie,  le  droit  de  Foifeau , lorfqu’on  le  paît 
de  ce  qu’il  a volé , comme  la  tête , la 
cuifTe  , le  cceur  & le  foie  de  la  perdrix , 
l’aile  de  la  corneille. 

• DROITS  DU  SEIGNEUR,  ce  font 
le  blet , les  cuiffes  & le  cimier  avec  tou- 
te la  tête.  . 

DUC,  oifcau  noéhirne,dont  les  Fau- 
conniers le  fervent  pour  prendre  les  au- 
tres oifeaux.  C’eft  une  elpece  de  hibou, 
qui  a fur  La  tête  de  petites  cornes  faites 
de  plumes,  & telles  qu'on  les  peut  voit 
dans  la  Figure  67.  Planche  jy.  Tous  les 
autres  oifeaux  ont  une  haine , ou  plutôt 
une  antipathie  mortelle  pour  celui-ci , 
fl  bien  que  locfqu'ils  en  voient  un , ils  fe 
perchent  tout  autour , & font  un  cer- 
tain cri  , comme  pour  s'afTembler  & 
confpirer  contre  lui , & locfqu'ils  Ibnt  en 
bon  nombre  les  gros  oifeaux , qui  fe  fen- 
tenr  de  la  force,  fe  jettent  fur  le 
pour  le  battre. 


Pour  fe  fervit  utilement  du  duc  en- 
cette  chalfe  , il  faut  le  dreffet  à Venir 
fur  le  poing,  & l’aftàitec  comrfie  un  oi- 
feau  de  proie.  Cet  oifeau  éunt  bien 
dreffé,  on  fera  provifîon  de  cinq  ou  fix 
livresdc  corde  grolfe  comme  la  moitié 
du  doigt , d’une  fetpc  & d’une  échelle 
double  : enfuite  il  faut  aller  dans  la  cam- 
pagne , où  l’on  f^aura  qu’il  y aura  quel- 
ques grands  arbres , mais  peu.  Etant  ar- 
rivé, en  en  choifit  un  qui  foit  éloigné 
|des  autres  de  deux  ou  trois  cens  pas , Sc 
beaucoup  branchu,tel  que  pourroit  être, 
un  noyer  de  moyenne  hauteur. 

Cela  obfctvé , on  prend  garde  que  de- 
uis  le  bas  de  la  ti^e  G.  il  n’y  ait  aucune 
ranche,  qui  empeche  de  tendre  le  filet , 

& qui  puille  l’accrocher  en  tombant.  Il 
faut  que  la  tête  de  l’arbre  foit  bien  touf- 
fue, crainte  que  s-’il  y avoit  quelque 
vuid^,  l’oifeait  de  proie  ne  vînt  par-là  . 
fondre  fur  le  dMc^orfqu’il  feroit  fous  l’ar- 
bre. 

Après  cela,  on  ramaffera  toutes  les 
feuilles  & toutes  les  branches  qui  fe 
trouveront  à bas  ; on  les  portera  bien 
loin  à l’écart , crainte  qu’elles  n'épou- 
vantent les  oifeaux  pour  lefquels  on 
dtefle  le  piège.  Quand  cela  eft  fait , ôn 
choifit  trois  branches  du  deffous  de  l’ar- 
bre , difpofées  en  triangle  : on  y fait  une 
fente  avec  une  ferpette , & cette  fente 
doit  être  éloignée  du  tronc  de  l’arbre  de  • 
neuf  à dix  pieds.  Cette  fente  fert  pour 
y mettre  un  petit  coin  de  bois  attaché 
au  filet , puis  on  prend  un  billot  B.  qu’on 
accommode  fous  l’arbre , à quatre  ou 
cinq  pieds  du  tronc.  Il  faut  qu’il  tienne 
bien  ferme  en  terre.  On  en  prendra  en- 
core un  autre  D.  qu’on  mettra  à cent 
pas  de-là , & qu’on  fera  aufTi  tenir  bien 
ferme , ainfi  que  le  précédent  : on  le 
garnit  tout  autour  de  feuillages  E.  F. 
qu’on  piquera  en  terre,  & autant  qu’il  en 
faudra  pour  former  une  loge  à mettre  • 
une  perfonne  ou  deux.  Enfnite  on  ura 
derrière  chaque  billot  un  gros  piquea  M 
fiché  avant  dans  la  terre,  ou  un  pied  de  at 
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bre  auquel  fera  attaché  la  corde  C.  dont 
on  a parlé. 

Quand  le  tout  eft  ainli  préparé,  un  des 
Chatreurs  prend  le  duc  À.  la  corde  & 

. l'échelle.  Il  faut  aller  de  bon  matin  fur 
le  lieu  deiHné  pour  la  chafTe  ■,  6c  après 
avoir  dreifé  l’échelle , & fait  des  fentes 
adi  branches  d'arbres,  ainil  qu’on  l’a  dir,< 
en  prend  le, coin  de  bois  attaché  au  bout 
de  la  hcelle  d'un  des  bouts  du  filet , & 
on  le  fiche  légèrement  dans  une  des  fen- 
tes : puis  apres  on  va  aux  aurres  bran- 
ches , pour  en  &ire  la  même  chofe , 6c 
attacher  le  hlet;  de  iitaniere , comme  on 
a dit , qu’il  filTe  le  triangle.  La  Figure  le 
marque  afTez  bien. 

Lorfque  le  filet  efl  tendu , on  retire 
l’échelle , & on  lie  un  bout  de  la  corde 
au  tronc  de  l’arbre  , ou  à quelque  pi- 
quet , en  le  faifânt  pafTer  par  le  milieu 
du  delTus  du  billot  B.  puis  on  porte  l’au- 
tre bout  de  cette  corde  jufqu’à  l’autre 
billot  D.  qu’on  obferve  auUi  de  faire 
pafTer  par  defftis.  Il  &ut  que  cette  cordé 
ibit  tendue  bien  roide , & attachée  au 
piquet,  qui  eft  proche  de  ce  billot , apfis 
l’avoir  paflée  dans  la  boucle,  qui  eft  pro- 
che C & c’eft  vers  cet  endroit  qu’il  faut 
lier  la  corroie  du  duc , qui  lui  tiendra  les 
deux  jambes. 

Tout  cela  obfêrvé  , pofez  l’oifeau  (ôr 
le  billot  D.  la  vûc  du  côté  de  l’arbre. 
Quand  le  due  eft  ainfi  placé  , il  faut  Te 
mettre  dans  la  loge , de  maniéré  que  les 
oifeaux  de  proie  ne  vous  voient  pas , & 
avoir  toujours  foin  d’avoir  les  yeux  tour- 
nés du  côté  du  vôtre  , pour  obferver  s’il 
▼erra  quelque  chofe  ; parce  qu’il  eft  iin- 
poflîble  que  la  vüë  de  l’homme  puiiTe 
aller  aulit  haut , que  volent  les  faucons , 
ou  autres  oifeaux  de  cette  nature  : ce 
que  le  dSc  fait  merveilleufement  bien  , 
6c  la  maroue  qu’il  en  donne  , eft  lotf- 
qu’il  penche  la  tête  un  peu  de  côté  , 
ayant  les  yeux  en  l’air  ; 6c  c’eft  alors 
qu’on  le  doit  poufTer  par  derrière  , lui 
faifant  quitter  le  billot  , & l’obligeant 
par-là  de  pafTer  à l’autre  tout  le  long 
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de  la  corde.  Pendant  qu’il  fe  donne  ce 
mouvement , Toiteau  de  proie  Tob'érve, 
& lui  voulant  une  haine  mortelle  , il 
fapd  fur  lui  pour  le  battre  ; 6c  comme 
il  voit  Tarbre  , il  fe  perche  dedans  H. 
où  , après  qu’il  s’eft  délaflé  , & qu’il  a 
conlldéré  fou  ennemi*,  il  veut  fe  lancer 
deffus  : mais  par  malheur  pour  lui  , il 
trouve  pour  obftacle  le  filet , dans  lequel 
il  donne,  & qu'il  fait  tomber , en  s’enve- 
loppant de  plus  en  plus  dedans.  On  court 
aufli-tôt  pour  Ten  retirer  , crainte  qu’en 
fe  débattant , il  ne  fe  rompe  quelque 
aile.  Quand  cela  eft  -fait , on  peut  re- 
tendre , lî  Ton  vetiltle  hlet , comme 
aupiravant. 

11  y a une  ancre  maniéré  de  prendre 
les  oifeaux  de  proie.  Pour  y réuflir  , il 
faut  fe  fetvir  des  mêmes  filets , que  pour 
les  pltnAtrs  : voyez  PLUVIERS.  Pour 
ce  qui  eft  de  l’endroit  , il  faut  d’abord 
chercher  une  campagne  fpacieufe  , donc 
la  fltuation  fôit  élevée  6c  découverte. 
On  choiflt  une  belle  place , où  il  n’y  ait 
ni  haies*,  ni  arbres  , & qu’elle  en  foie 
éloignée  même  de  trois  cens  pas. 

Le  lieu  ainG  choiG , on  y tend  deux 
filets,  comme  pour  les  pluviers , excepté 
feulement  que  ceux-ci  fe  verfent  du  me- 
me côté  -,  au  lieu  que  ceux  pour  les  oi- 
feaux de  proie  fe  tirent  Tun  d’un  côté, 
6c  l’autre  de  l’autre.  Ces  deux  filets  D.  E, 
( Fij^ure  65.  FUtnhc  1 f'.  ) étant  ainfi 
tendus , on  plante  un  billot  A.  au  milieu 
des  deux  formes  , & un  autre  B.  à côté 
d’une  loge  , qu’on  doit  y faire  , ainfi 
qu’on  Ta  déjà  dit.  PardelTus  ces  billots, 
il  faudra  pafTer  la  corde , pour  Tattachet 
aux  deux  piquets  ; puis  pofer  le  duc  , de 
même  maniéré,  qu’il  a déjà  été  marqué, 
6c  le  tenir  fur  le  billot  B.  pour  le  pouf- 
fer , & le  faire  aller  fur  Tainre , lorfque, 
félon  les  marques  qu’on  en  a données  , 
on  jugera  qu’en  Tair  le  duc  appercevra 
quelque  oifîeau  de  proie , qui  , lorfqu'il 
fera  defeendu  , fendra  en  biaifant  fut 
lui.  Il  eft  bon  d’obferver  le  côté  , d’où 
vient  Toifeau  de  proie  C.  afin  de  tiiec 
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le  filet , enforte  qu’il  donne  dedans  i & 
pour  mieux  encore  obliger  l'oifeau  à 
defcendre  , on  a quelques  geais  , ou 
bien  des  pies , pour  lervir  de  verges 
meutes  F. 

Une  autre  maniéré  de  prendre  les  oi- 
feaux  de  leurre  , c*ell  d’avoir  un  pigeon 
blanc.  On  l’entoure  de  petites  ramilles 
couvertes  de  glu  , enforte  que  l’oifeau 
de  proie  ne  puifTe  l’approcher  , fans  tou- 
cher à cette  glu.  Enfuite  celui  qui  chaiTe, , 
fe  mettra  dans  une  loge  , qu’il  aura  faite 
expies,  pour  fedèrober  à la  vue  de  l’oi- 
feau  , auquel  il  t^^  fon  piège.  Il  place 
auparavant  ce  pi/PKt  au  dellus  de  cette 
loge  , & fur  une  raquette  propre  à jolier 
à la  paume.  Cette  raquette  fera  attachée 
avec  une  ficelle  , que  tiendra  le  Chaf- 
feur  pour  faire  remuer  le  pigeon  , quand 
il  voudra  , & lorfqu’il  le  jugera  a pro- 
pos. L’oifeau  de  proie  n’aura  pas  n tôt 
vu  le  leurre  , qu’il  fondra  delfus  , & 
s’engluera  toutes  les  ailes  ; ce  qui  l’em- 
pêchera de  voler.  Il  faudra  d’abord  le 
prendre  , crainte  qu'en  fe  débattant , il 
ne  fe  rompe  quelque  aile.  Pour  le  dé- 
gluer,  on  le  poudrera  à l endroît,  où  eft 
la  glu  , de  fable  & de  cendre  bien  nets 
& oien  fecs.  On  le  laifTera  une  nuit  en 
cet  état  ; puis  on  battra  bien  deux  jau- 
nes d’oeufs  , & on  en  mettra  avec  une 
plume  aux  endroits  englués  : oijle  lailfera 
ainfi  un  jour  & une  nuit.  Enfuite  on  fait 
fondre,  gros  comme  une  prune,  de  lard , 
& autant  de  beurre  enfemble  , & on 
crailfe  ces  memes  endroits.  Il  faut  le  laif- 
1er  encore  une  nuit  5 puis  le  lendemain  le 
laver  avec  de  l’eau  tiede  , & le  nettoyer 
avec  un  linge  bien  net,  tant  que  rien  n’y 
demeure. 

Les  Fauconniers  ont  toujours  en  ré- 
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fetve  deux  ou  trois  pelotes  de  laine  , 
grolfes  comme  des  perdreaux  , qui  font 
toutes  couvertes  de  plumes  de  perdrix , 
attachées  tout  à l’entour  avec  des  lacets 
de  crin  , qui  y tiennent  aufli.  Il  faut  > 
que  le  tout  foit  proprement  ajuffé.  Cela 
fait,  ils  ont  d’autres  oifeaux  , qu’ils  por- 
tent à cette  chalfe , & auxquels  ils  affc- 
chent  ayx  pieds  une  de  ces  pelotes.  IIS 
abandonnent  ces  oifeaux  les  uns  après 
les  autres , & quelquefois  tous  enfemble. 

Il  faut  obferver  qu’ils  les  tiennent  tous 
en  filiere , & dès  que  l’oifeau  de  proie  les 
apperçoit , il  va  à eux  pour  les  déttouf^ 
fer  ; & liant  cette  pelote  , comme  fi 
c’étoit  une  perdrix  , il  ne  manque  jamais 
de  s’embarralfer  dans  quelqu’un  de  ces 
lacets  i ce  qui  fait  que  les  deux  oifeaux 
tombent  d’abord  à terre.  Celui  des  Fau- 
conniers , qui  chalTe  ainfi  , court  auflî- 
tôt  delfus.  11  prend  l’oifeau  de  proie  par  ' 
le  milieu  du  corps  , fans  le  prelfet  ; puis 
ij  le  dcbarralfe.  Enfuite  il  dénoue  la  pe- 
lote de  l’autre  oife:^  , qu’on  ne  fait  vo- 
ler derechef  qu’à  la  fin  de  la  chalfe  , à 
c.flife  qu’il  eft  tout  effarouché  de  la  prile. 

Voila  différentes  maniérés  de  prendre  les 
oiléaux  de  proie,  ou  avec  le  duc , ou  fans 
le  duc, 

DU  IRE.  On  dit  en  Fauconnerie  , 
dui're  l’oifeau.  f'ojez  A FT  A I T E R. 

DUVET,  eft  la  plume  menue  , 
qui  couvre  tout  le  corps  de  l’oifeau  de 
proie. 

DUVETTEUX,  fedit  , en  Fau- 
connerie , des  oifeaux  qui  ont  beau- 
coup de  plumes  molles  & dél'cates  pro- 
che la  chair.  Ce  mot  vient  de  duvet  : 
ainfi  on  dit  , cet  oifeau  eft  bien  dufer- 
teux. 
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Eaux  , s’entend  de  certains  maux,  deux  onces  de  noix  de  galles  en  poudre. 

qui  viennent  aux  jambes  des  che-  Oter  cette  çompofition  de  delfus  le  feu  > 
vaux  ; & on  les  appelle  pour  cela  , & y mettez  a la  bn  une  once  de  l'ubli- 

muHVttifcs  enHJl  : elles  font  rort  puantes,  mé  en  poudre  , bien  mêler  le  tout , ôc  le 
Ces  eaux  font  prefque  toujours  précc-  remuer  hors  de  dellus  le  feu,  jufqu’â  ce 
dées  de  l’enflure  , & acconmagnées  de  qu’il  foit  froid.  Si  cet  onguent  n’eft  ps 
douleurs.  Quand  on  les  laide  s'enraci-  alfez  dellicaiif , ajouiez^y  quatre  onces 
ner  , elles  fogr  fui  vies  de  poireaux  & de  d’eau- forte  ; autrement  : 
crevadies.  Elles  naidient  au  commence-  Prenez  de  l’eau , que  les  Orfèvres  ont 
ment  , & à côté  des  pturons  ; puis  employée  , & en  frotez  tous  les  foirs  les 
montent  iufqu'au  milieu  de  la  jambe  , elleles  féchciatrcs  bien.  Onfefett 

où  elles  font  tomber  une  partie  du  poil.  aufll  d’eau-fotte  pour  les  vieux  chevaux; 

Ces  ««a- font  faciles  à guérir  d’abord;  ou  bien  : 
mais  quand  les  humeurs  oiu  pris  cours  , Mettez  dans  un  pot  net  & vîrni  qua- 
clles  deviennent  d’une  cure  longue  & tre  pinces  & demie  d’eau  ,&  une  livre 
difficile.  Le  meilleur  remede  d’abord  , demie  de  flouperofe  blanche  , & autant 
eft  de  tirer  du  fang  au  cheval  , environ  d’alun  ; faites  confommer  le  tout  juf- 
deux  livres  , & lui  faire  prendre  cous  les  qu’à  moitié  , & gardez  cette  eau  , qui 
matins , huit  jours  de  fuite  , de  la  décoc-  eft  propre  pour  dcfccher  celle  des  che- 
lion  de  Gayac  râpé  ; (mis  le  purger.  Il  vaux. 

faut  couper  le  poil  de  l’endroit , où  font  Eaux  de  cerife,  de ^rofeitlet,  de  fraifi, 
les  eau  r ; & fl  la  jambe  n’eft  pas  gorgée , de  framkoife,  de  mures,  pour  boire  en  Eté. 
la  bien  froter  avec  un  bouchon  , puis  la  Pour  faire  cette  eau  rafraîchi flantc  , on 
grailler  avec  ce  qui  fuit.  prend  une  livre  du  fruic,qu’on  juge  à pro- 

Prenez  une  livre  de  favon  noir  , un  pos.  On  prend  une  petite  quantité  d’ea» , 
verre  d’elprit  de  vin  ; ajoutez -y  deux  on  écraie  le  fruit,  on  le  délaie  dans  Veau, 
onces  de  lel  en  poudre,  trois  onces  d’a-  on  le  palfe  dans  un  linge  blanc  , & on  y 
lun  brûlé,  Sc  fuftlàmmcnc  de.farine  pour  met  enfuite  un  peu  de  lucre  : on  le  pafle 
épailfir  le  tout.  Appliquez  le  fur  le  mal , après  à la  chaulfe.  Pour  que  Veau  foie 
fans  l’envelopper.  Le  lendemaili  il  faut  bien  claire,  on  la  tient  au  frais,  jufqii’au 
bien  nettoyer  i’endioit  avec  leffive  neu-  moment  qu’on  la  fcit.  Si  on  en  veut  faire 
ve , & appliquer  encore  du  remede  , juf-  des  glaces  , on  y met  un  peu  plus  de  fu- 
qu'a  guerifbn  parfaite  ; ou  bien  : cre,  & Veau  dans  des  moules  de  fer  blanc. 

Ayez  un  pot  neuf  vernilfé  , mettez-y  & on  la  fait  prendre  avec  de  la  glace , & 
deux  livres  de  miel  commun  ; faites-Ie  du  lel,  ou  du  falpêtre.  Quand  elles  com- 
chaufter  à petit  feu.  Quand  il  commen-  mencent  a fe  glacer , on  a foin  de  les  te- 
cera  à bouillir  , ôtez  le  de  defl'us  le  feu.  muer  de  tems  en  tems  avec  une  cuillier , 
Ajoutez-y  quatre  onces  de  verd  de  gris  jufqu  .a  ce  qu’elles  foient  ptifes,  comme  il 
pulvérifé  finement , autant  de  couperofe  faut  : on  les  drelle  dans  de  petits  gobelets, 
blanche  , mêlez  le  tout , & l'incorporr’z  & on  les  boit  dans  le  monieijt. 
bien.  Puis  remettez  votre  jaot  fut  un  pe-  E B RO  U 1 R. , en  terme  de  Manège  , 
tic  feu,  remuant  toujours  ; mélez-y  après  fc  dit  des  chevaux  pleins  de  feu , qui  ioiu 
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une  efpece  de  ronflement  , comme  s’ik 
vouioient  faire  fortir  de  leurs  nafeaux 
quelque  humeur  , qui  les  empêche  de 
prendre  haleine.  C’eft  une  bonne  mar- 
que, quand  un  cheval  s’ebromt,  lorfqu’on 
le  veut  leienir. 

ECARTABLE,  fe  dit  des  oifeaux 
fujets'à  s’écarter  , tels  que  font  les  plus 
vêtus  , & les  plus  coutumiers  de  mon- 
ter en  efforts , quand  le  chaud  les  preife. 

E C H A L A S.  L’Extrait  de  l’Or- 
donnance du  Roi  du  7.  Décembre  1660. 
porte  : 

n Sa  Majeflé  fait^trcs-exprellês  défen- 
» fes  aux  Propriétaires  , ou  à telle  autre 
» perlônne  qu’il  appartiendra , de  laifler 
» aucun  échalas  dans  lefdites  vignes  , 
»>  fous  peine  de  l’amende  , & de  confif- 
» cation^defdits  échalas , en  cas  de  con- 
« travention. 

ECHA  LOTE,  on s’en'fert  enCui- 
(îne  pour  les  ragoûts  , & les  iSkIIês  , qui 
ont  befoin  d’être  relevées. 

ECHAPPER,  ce  terme  s’applique 
aux  oifeaux  , qu’on  a en  main  , & qu’on 
met  en  liberté  en  pleine  campagne , pour 
avoir  le  plaifir  de  les  faire  voler  aux  oi- 
feaux de  proie  , qu’on  lâche  fur  eux. 

ECHINE’E  de  cochon.  Ce  mor- 
ceau en  Cuiline  fe  mec  en  côtelettes , ou 
à la  broche  , avec  une  fauflè  à la  mou- 
tarde , ou  ragoût  de  petits  oignons. 

ECLABOUCHURE,  c’eft-à-dire, 
que  la  bête , que  vous  courez  , fait  aller 
de  l’eau  fur  les  branches , & les  herbes , 
qui  font  des  deux  côtés  du  ruiffeau  , 
qu’elle  aura  longé  , ou  craverlé  , ou  fur 
les  pierres  qui  excédent  l’eau. 

ECLAME,  eftle nom  de i'otleau , 
^ui  eft  de  longueur  bien-failânte , & noii 
épaulé.  Les  ecUmes  font  plus  beaux  vo- 
làns , que  les  gonflants , c’eft-à-diré  , qui 
font  courts , & bas  aflîs. 

ECCLESIASTIQ^ÜES. 

L’Article  XXXV.  de  l’Ordonnance 
du  mois  d' Avril  166^.  porte  ; 

n Quant  aux  Prêtres  , Moines  , & 
.»  Reli^eux , qui  tomberoient  dans  cette 
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» &uce , & n’auroienc  pas  de  quoi  facif- 
» faire  à l’amende , il  leur  feroit  défendu 
» pour  la  première  fois  de  demeurer  plus 
» près  des  forêts  , bois , plaines , & buif- 
» fons  , que  de  quatre  lieues  ; & en  cas 
» de  récidivé , en  feront  éloignés  de  dte 
U lieues,  par  faille  de  leur  temporel,  Sc 
» par  toutes  autres  voies  railonnables  > 
M conformément  à la  Déclaration  de 
» Françob  Premier  du  mois  de  Mars 
" «î‘5- 

L’Extrait  de  l’Article  XVIII.  de  la 
Déclaration  de  François  Premier  du  18. 
Mars  >515.  porte  : 

» Avons  ordonné  & ordonnons , que 
» lî  aucuns  Clercs , Prêtres , Moines,  ou 
« Religieux , attentoient  contre  noldites 
» Ordonnances , qu’il  leur  loit  défendu 
» de  demeurer  à quatre  lieurs  d icelles 
» forêts,  buiflbns,  ou  garennes , & néan^ 
» moins  Ibienc  rendus  à leurs  Juges  char- 
» gés  du  cas  privilégié , & punis  d’icelui, 
» lelon  l’exigence  du  cas  ; & s’ils  étoient 
» couramiers  de  le  faire,  leur  fera  défen- 
» du  de  demeurer  à vingt  lieues  près 
» defdites  forêts  ; & à ce  feront  con- 
» craints  par  prife  du  temporel , & par 
» toutes  autres  voies  dûcs  & raifonna- 
» blés.  F’ojei,  PztME  contre  les  lar- 
I»  tons. 

ECREVISSES.  Les  écrevijfes  fe 
pêchent  de  trois  maniérés.  Pour  cela  ou 
s’en  va  le  long  des  ruifleaux , oû  l’on 
fçait  qu’il  y en  a.  On  prend  une  douzaine 
de  petites  perches  B.  { f lettre  î j.  Plnncbt 
X.  ) longues  de  cinq  pieds , & grofles 
comme  le  pouce.  O»  les  fend  par  le  petit 
bout  , pour  y mettre  l’appât  , tel  que 
peut  être  un  morceau  de  chair,  une  gre- 
nouille, ou  quelques  tripailles  d’animaux. 
Cela  liit , il  faut  prendre  ces  perches  par 
le  gros  bouc , & mettre  l’autre , oû  tient 
l’appât , à l’entrée  du  trou  , oû  l’on  juge 
qu’il  peut  y avoir  des  tereviffts.  Il  eft  cer- 
tain que  s’il  y en  a , elles  fortiront  aufll- 
tôt  pour  s’attacher  à cet  appât  ; & tan- 
dis que  ces  animaux  courent  ainfî  à l’a- 
norcc  , il  eft  bon  d’avoir  une  efpece  de 
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petite  truble  C.  & au  défaut  de  cSla,  un 
paniet  attaché  au  bout  d'une  perche  fufH- 
làimnent  longue  ; & fe  promenant  à l'en- 
droit, où  font  les  perches  appâtées,  regar- 
der s’il  n’y  a point  d'éerevijfes  priles  : s’il  y 
en  a , prenez  la  perche  , & la  rirez  dou- 
cement au  milieu  de  l’eau.  Cela  fait  » 
gliflez  de  même  votre  truble  , ou  votre 
panier  par  delTous , iàns  toucher  aux  c'ere- 
vijfes  ; enfuice  levez  votre  appât , ic  vo- 
' tre  truble  en  meme  tems.  Si-tôt  que  ces 
terevifes  feront  hors  de  l’eau , elles  quit- 
teront l’appât , & tomberont  dans  le  fi- 
let. Cette  maniéré  de  prendre  les  écre- 
vifes  , eft  fon  divertiflante , & appor- 
te beaucoup  de  profit.  Plus  on  ell  de 
Pêcheurs  à cette  pêche , plus  on  rapporte 
de  poifibns.  Quelquefois  à un  feul  ap- 
pât , il  s’y  en  prend  plus  de  vingt  ; qu’on 
juge  du  relie. 

Les  endroits  les  plus  abondans  en  écre- 
vifts , font  les  ruUfeaux  d’eau  vive  , & 
pendant  le  jour  elles  font  pour  l’ordinai- 
re retirées  dans  les  trous  foutertains,  fous 
les  racines  d’arbres,  ou  les  grolTes  pierres  ; 
& c’ell  là  qu’il  faut  leur  tendre  l’appât , 
qu’on  leur  a deùiné.  Voilà  la  première 
maniéré  de  prendre  les  écrevijjn.  Voici 
l’autre  : elle  n’ell  pas  à beaucoup  près  fi 
abondante. 

On  fe  mec  dans  l’eau , ou  fimplement 
on  retroullè  la  manche  de  fa  chemife 
iufqu’au  delfus  du  coude  : on  le  couche 
le  ventre  contre  terre  fur  le  bord  du 
ruilleau.  On  mec  fon  bras  dans  l’eau , & 
cherchant  le  long  du  bord  s'il  n’y  a point 
de  rrou  , où  il  puilfe  avoir  des  terevifes , 
on  y fourre  fon  bras  ; & fi  l’on  en  lent , 
on  les  rite.  Ceux  qui  fe  mettent  dans 
l’eau  , font  la  même  chofe.  Il  y a du 
danger  à cette  pêche  , car  quelquefois 
au  lieu  d’ecrevifes  , on  trouve  des  fer- 
pens. 

La  croifiéme  maniéré  de  pêcher  des 
terevifes  , eft  allez  fruftueufe.  Il  faut 
être  plufieurs  perfonnes  de  compagnie  , 
partie  gens  robuftes  , afin  d’exécuter 
adroitement  ce  qui  luit.  Ou  fait  provi- 
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fion  de  pioches  & de  pieux  , & avec  cet 
attirail  on  s’en  va  à un  ruilTeau , où  l’on 
fçait  qu’il  y a des  terevifes.  On  com- 
mence à regarder  pa;  où  l'on  pourra 
plus  commodément  faire  un  batardeau , 
pour  arrêter  l’eau , & la  fai^e  aller  d’un 
autre  côté  par  le  moyen  dune  rigole  , 
qu’on  fait  pour  donner  la  pente  àl’eau. 
Pour  faire  le  batardeau , on  prend  des 
piquets , qu’on  fiche  en  terre  en  travers 
du  ruilTeau  -,  & quand  il  y en  a fujfifam- 
ment  de  plantés , on  mec  de  travers  une 
grolTe  perche  , pour  les  tenir  contre  le 
ni  de  Teau , & qui  ell  arrêtée  fur  les  deux 
bords  du  ruilTeau  par  deux  piquets  fichés 
en  terre  à coups  de  mailloche.  Cela  fait» 
op  coupe  des  gazons , on  les  met  contre 
les  pieux  en  nombre  aflez  fulfifant , pour 
fermer  le  palTage  à Teau , & l’obliger  de 
prendre  fon  cours  ailleurs.  Le  lit  du  ruil^ 
icau  devient  fec  , & les  terevifes  , qui 
font  dans  les  trous , ou  (bus  les  pierres  , 
ne  fencanc  plus  d’eau  , en  forcent  aufll- 
tôc  pour  en  chercher  -,  & pour-lors  on 
les  voit  venir  en  foule  , & on  a le  loifir 
d’en  amalfer  tant  qu’on  veut.  On  y pê- 
che aufil  quelciuefois  du  poilfon,ou  quel- 
que anguille,  fi  l’endroit  qu’on  a choifi  , 
eft  plus  poilTonneux  , tels  que  font  les 
ruillèaux  , qui  font  voifins  des  étangs. 

Pour  faire  affembler  un  nombre  d’/« 
crevifts  dans  tm  endroit , on  prend  un 
chien , ou  un  chat  Hfeu  pour  le  mieux 
un  vieux  lièvre  , qu’on  fera  pourir  en- 
viron huit  jours  dans  le  fumier  : on  le 
lie  avec  une  corde  à une  pierre  , ou  pi- 
quet. On  met  cet  appât  dans  Teau  , & 
on  y retourne  le  lendemain.  On  trouvera 
cette  charogne  toute  environnée  d'e'crc- 
vifer , dedans  & dehors  : on  les  prend 
toutes.  On  met  la  charogne  dans  le  mê- 
me endroit  ; on  fait  de  même  tous  les 
jours , jufqu’à  deux  fois  , tant  que  la 
charogne  durera.  Mais  comme  en  reti- 
rant cette  charogne  de  Teau , il  y a bien 
des  e'erevifes  , qui  quittent  la  proie  ,'  S( 
qui  s’échappent  par  conléquent , on  trou- 
ve qu’il  n’y  a rien  de  plus  fur , que  de 
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prendre  un  bon  fagot  d’cpiiic,  ou  de  bois  fe  mangent  communément  cuites  dans 
tortu , Sc  d’y  mettre  la  charogne  dans  le  un  court-boüillon.  Quand  elles  font  cui- 
milieu.  Toutes  les  ecrevijfes  s’y  alTem-  tes,  on  les  drelle  fur  une  ferviette  pour 
b!cnt,&  en  plus  grand  nombre.  On  peut  un  plat  d’entremets.  Les  memes  fVr/- 
le retiret  de  l’eau  avec  un  crochet,  fans  viffesctzm  delfervies , fe  Tefervent  une 
qu’aucune  icrevife  quitte  la  prifc  , ce’  autre  fois  en  fricaffce  de  poulets  , après 
qui  rend  la  pêche  bien  plus  fruftueufe.  avoir  épluché  les  queues  & les  pâtes.  Si 
Il  y en  a , qui  pour  appât  prennent  l’on  veut , on  fait  aufli  d’excellens  coulis 
une  vieille  morue  falée,  qu’on  met  pour-  de  coquilles  Xccreviffes. 
tir  dans  le  fumier  quinze  jours.  Enfuite  Si  on  veut  faire  un  potage  , ou  une 
on  la  met  dans  l’eau  , & on  y retourne  entrée  aux  écrcvijfcs,  on  met  un  moment  * 
le  lendemain.  On  la  trouvera  chargée  boüillir  les  écre-viffes  dans  de  l’eau  boüil- 
A'carvijfes  : après  quoi  on  la  tirera  dou-  lante  : on  les  retire  enfuite  dans  de  l’eau 
cernent  fur  le  bord  d’un  ruilfeau , où  on  fraîche  , on  en  épluche  les  queues,  qu’on 
l'enlevera , en  palTant  un  panier , o.u  une  met  à part , & les  coquilles.  On  fait  piler 
truble  deffus  , parce  qu’en  la  fottant  de  les  coquilles:  quand  elles  font  fines  on  los 
l’eau  , une  partie  des  éem/iffes  tombe  délaie  dans  un  bon  bouillon, & on  les  pâlie 
au  fond  de  l’eau  , ce  qui  diminue  le  pro-  enfuite  dans  une  étamine.  Si  on  defline 
fit  de  la  pêche.  On  en  fera  de  même,  tant  ce  coulis  pour  un  ragoût,  on  le  tiendra 
que  la  morue  durera  : on  la  peut  auflî  plus  épais  : on  met  dedans  les  queues 
mettre  dans  un  fagot  , comme  on  a dit.  i'écrevijfes  , après  les  avoir  fait  cuite 
Toute  chair  falée  attire  les  écrevijfcs  , dans  un  peu  de  boüillon.  On  les  laitlê 
parce  qu’elles  aiment  extrêmement  le  réduire  prelque  à fec  ; on  met  le  tout 
ici  , & qu’en  mettant  dans  l’eau  de  dans  le  coulis  : on  goûte  s’il  eft  affaifon- 
vieux  facs , qui  auront  fervi  à porter  du  né  de  goût , on  en  fett  pour  ce  que 
fel , & les  lailfer  tremper  une  nuit  dans  l’on  juge  à propos  , foit  viande  , ou 
l’eau  , on  les  trouve  le  lendemain  tous  poilfon.  Si  c’eft  en  gras  , on  fe  fert  de 
chargés  A'écreviffes  , dans  les  endroits  bon  boUillou  gras  ; & pour  le  poilfon  , 
qui  en  font  fertiles  , & où  il  y a des  Bu-  de  bon  boüillon  maigre,  fait  avec  toutes 
reaux  à Sel.  fortes  de  bonnes  légumes  , & d’une  eau 

Pont  faire  naître  des  écrevijfei  , par-  de  pois  : il  faut  que  le  boüillon  foit  bien 
tout  où  l’on  veut  D’Auteur  des  ylmufe-  clair  , pour  ne  point  ttoubler  le  coulis. 
mtnt  de  U Chaffe^  de  U Pêche  , dit  , Si  on  veut  faire  un  potage , on  tient  fon 
qu’il  Elut  prendre  un  quarteron  A'e'cre-  coulis  plus  clair.  On  met  dans  le  potage 
vrjfej , les  mettre  dans  un  pot  neuf  bien  le  boüillon, où  on  a fait  cuire  les  queué's, 
lutté  ; enfuite  les  mettre  au  four  pen-  qu'on  met  en  cordon  autour  du  plat  , 
dant  trois  ou  quatre  cuilfons  de  pain  , qu’on  doit  fervir.  Quand  la  foupe  eft 
afin  quelles  foient  bien  pulvérifées.  On  mitonnée  avec  le  bouillon  , on  y met  le 
prend  de  cette  poudre  , on  en  fait  de  la  coulis  A'écrevijfes  ; on  le  fait  chauffer  , 
pâte  avec  de  la  mie  de  pain  j Sc  lotfqu’on  fans  qu’il  boUille  : on  goûte  s’il  eft  aflài- 
voudra  avoir  des  e'crevijfes,  dans  un  ruit  fonné  de  bon  goût , Sc  on  fert. 
feau , ou  rivière  , étang  , ou  autre  lieu , E C U M E R , en  terme  de  Faucon- 
on  jette  de  cette  pâte  dedans , & il  en  neric  , fe  dit  , quand  l’oifeau  paffe  fut 
naîtra  au  bout  de  trois  femaines.  le  lièvre  , ou  fur  la  proie  , fans  s’arrêter. 

En  Cuifine  , les  e'crevijfes  de  Seine  On  dit  aufli  , icumer  la  remife  , c’eft 
font  effimées  les  meilleures.  Pour  les  quand  il  paffe  fur  la  perdrix  , qu’il  a 
connoître  , on  regarde  le  delfous  des  pouffée  dans  le  buiffon.  Il  fe  dit  aufli , 
■groffe*  pâtes , qui  doit  être  rouge.  Elles  quand  l’oifeau  épie  le  gibier  , que  les 

chiens  ' 
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«biens  lèvent  pour  courir  deifus. 

ECURIE,  lieu , où  on  loge  les  che- 
vaux. Une  écurie,  pour  être  bonne , ne 
doit  être  ni  trop  chaude , ni  rrop  froide, 
ces  deux  extrémités  font  préjudiciables 
aux  chevaux  : il  ne  faut  pas  aufll  qu'elle 
foit  trop  humide , il  n'y  a rien  qui  leur 
perde  plus  les  pieds  que  l’humidité.  Elle 
doit  être  garnie  de  tous  les  meubles , qui 
la  regardeiu , comme  d’un  râtelier,  d’une 
bonne  mangeoire , d’étrille  , de  brolTe , 
de  peigne  , d’époullette , d’une  éponge  , 
d’un  Iceau,  de  fourches  de  fer,  & autres 
uftenfiles  qui  y conviennent. 

ECUYER,  en  terme  de  Vénerie , 
veut  dire , un  jeune  cerf,  qui  accompa- 
gne & fuir  un  vieux  cerf. 

EFFILER.  On  dit  , ,en  terme  de 
ChalTe , que  les  chiens  font  effile's  , pour 
avoir  couru  avec  trop  d'ardeur. 

EGALE*,  c’eft-à-dire  , moucheté  , 
en  terme  de  Fauconnerie.  Cet  oifeau  ell 
fort  éj(aU. 

E G ALU  RE,  s’entend,  en  Faucon- 
nene  , des  mouchetures  bbnches  , qui 
font  fur  le  dos  de  l’oifeau.  Ce  faucon  a 
le  dos  tout  parfemé  cF égdluret. 

EGAROTTE’,  en  terme  de  Ma- 
nège , fe  dit  d’un  cheval  , qui  eft  bief- 
fé  au  garot.  I^dye^GAROT  , pour 
voir  les  rcmeJes  , qu’il  y faut  appor- 
ter. • 

ELARGIR,  en  terme  de  Manège  , 
fc  dit , lorfqu’on  fait  embralTer  un  plus 
gtand  terrein  à un  cheval , que  celui  qu’il 
occopoit , ou  le  faire  marcher  large. 

E L 1 M E R , terme  de  Fauconnerie , 
qui  lignifie , purger,  & mettre  un  oifeau 
en  érat  de  voler  au  (qrtir  de  la  mue. 

E M A I L LU  R E , terme  de  Faucon- 
nerie , qui  fe  dit  des  mailles  , ou  taches 
roulTes,  qui  font  fur  les  pennes  de  l’oi- 
feau de  proie. 

EMBLER  , c’eft  quand  aux  allures 
d’une  bête , les  pieds  de  derrière  furpaf- 
fent  ceux  de  devant  de  quatre  doigts. 

EMBOUCHER,  en  terme  de  Ma- 
nège, lignifie,  mettre  un  mots  à unche- 
Teme  11,  Tmnit  11. 
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val  , propre  pour  le  bien  manier  , .& 
pouvoir  gagner  fon  confentement  aux 
aérions , qu’on  demande  de  lui , pour  y 
réuHIr. 

n faut  fç  avoir  que  cette  fcience  con- 
fifte  en  trois  points,  i °.  En  conlidétant 
ce  qui  fe  met  dans  la  bouche  du  cheval. 
Z®.  On  fait  attention  a la  branche  , qui 
efl  la  partie  la  plus  longue  de  la  bride. 
3®.  On  a égard  à la  gourmette  , qui 
eft  placée  fur  la  barbe  du  cheval. 

E M B OU  C H U R E , Egnihe  , une 
partie  du  mors  du  cheval  ; & pour  appren- 
dre la  fcience  de  le  fçavoir  enrboucher, 
il  faut  fe  relTouvenir  déjà  de  ce  qu’on  a 
dit.  On  f^aura  encore  que  \' embouchure 
nous  donne  , ou  produit  l’appui  de  la 
main  : la  branche  qui  l’accompagne  , la 
fait  agir  , & il  faut  qu’elle  le  propor- 
tionne aux  parties  intérieures  de  la  bou- 
che. Elle  eft  compofée  de  fes  côtés  , des 
chaperons  , des  olives  , des  fonceaux , & 
de  la  liberté  de  la  langue.  Nous  avons 
déjà  dit  bien  des  particularités  de  l’em- 
bouchure , à l’article  de  BRANCHE 
DEBRIDE.  Foyei.  BRANCHE, 
étant  inutile  ici  d'ulcr  de  redites  fur 
cela. 

EMERILLON,  oifeau  pèlerin , le 
plus  petit  de  tous  les  oifeaux  de  proie. 
Il  n’eft  guère  plus  gros  que  le  poing.  Il 
a la  tête  bigarrée  de  diverfes  couleurs  , 
aulli-bien  que  tout  le  deffous  du  corps  : 
le  bec  & les  ferres  noires , le  tour  du  bec 
& des  yeux  ; les  jambes  & les  mains  fort 
jaunes.  11  eft  le  plus  léger  & le  plus  vite 
de  tous  les  oifeaux  de  chaffe  , celui  qui 
a le  plus  de  courage  ; mais  comme  il  eft 
foible , fon  vol  n’eft  que  pour  les  alouet- 
tes , & les  autres  petits  oifeaux  : voyez 
FAUCONNERIE  pour  fon  vol. 

EMEUT  : les  Fauconniers  appellent 
ainfi  l’excrément  que  rendent  les  oifeaux 
de  proie.  On  dit  : ce  faucon  donne  une 
marque  d’une  parfaite  fanté  , quand  il 
rend  bien  fon  émeut. 

Le  faucon  pèlerin  & le  lanter  font 
leur  émeut  fous  eux , & les  autres  oifeaux 
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de  proic  le  jettent  en  arrieie  , & un  peu 
loin. 

EM  EUT  IR  , terme  de  Fauconne- 
rie,qui  ne  fe  dit  aue  des  oifeaux  de  ptoie, 
quaud  ils  fe  décnargent  le  ventre.  Cet 
oifeau  vient  i'emeutiri  quelques-uns  di- 
fciit  emeiiter. 

EMMIELLURE  , charge  , dont 
on  le  fcrt  pour  guérir  les  blelfiires  „ ou 
écorchures  des  chevaux. 

ÆmmieUnre  pour  un  coup  de  pied. 

Prenez  une  livre  de  farine  de  froment, 
délayez-la  avec  du  vin  blanc  , comme 
pour  faire  de  la  bouillie  ; faites-la  cuire 
à petit  feu  , remuant  fans  celfe  , quand 
elle  commence  à fe  lier.  Ayez  d'ailleurs 
de  la  poix  de  Bourgogne  , foites-la  fon- 
dre à part  dans  un  pot  ou  poêlon  ; joi- 
gnez-y de  la  thcrcbentine  8c  du  miel. 
Le  tout  fondu  , mclez-le  modérément 
chaud  avec  la  bouillie  : otez-le  de  delfus 
le  fou , & y ajoutez  le  bol  en  poudre.  Il 
faut  appliptier  chaudement  cette  charge, 
& c’efl  ce  qu’on  appelle  emmiellure  hUn- 
*hf. 

E M O N D E , en  Fauconnerie , fignî- 
fie  la  fiente  de  l'oifean  de  proie.  Les 
émtndes  des  oifeaux  de  proie  font  con- 
noître  leur  fanté  , ou  leur  maladie. 

• EMPAUMERla  voie , c’eft  pren- 
dre la  voie. 

EMPAUMÜRE  , c’eft  le  haut  de 
la  tête  du  cerf  & du  chevreuil , qui  eft 
large  & renverfee  , oû  il  y a trois  ou 
quatre  andouillers  au  plus  pour  les  cerfs 
de  dix  cors , 8c  les  vieux  chevreuib  , car 
les  jeunes  n’en  ont  pas. 

EMPELOTER,fedit  d’un  oifeau 
qui  ne  peut  digérer  ce  qu’il  a avalé  , 
à caufe  que  cette  nourriture  fe  met  en 

Seloton  : pour- lors  on  la  lui  dre  avec  le 
éfempelotoir. 

EMPIETER,  terme d’Autoutfërie, 
qui  fe  dit  des  autours  , lorfqu’ils  enle- 
veiir  , ou  empiètent  fa  proie  , c’eft- 
à-dirc  X forfqu’ils  remportent  à leurs 
pieds. 
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ENCASTELE',  cheval  tnc*fiell 
ou  atteint  i'encajhture,  lors  donc  que  les 
talons  lui  prelfcnt  fi  fort  le  petit 
qu’ils  le  font  boiter , ou  du  moins  l'empc- 
chent  de  cheminer  à fon  aife.  Le  meil- 
leur remede  eft  de  deifoler  le  cheval,  8c 
de  lui  fondre  la  fourchette  ; ou  bien  de 
le  ferrer  de  maniéré  qu’il  en  loit  foula- 
gé , mais  (i  Vtncajhlure  eft  grande  le 
premier  de  ces  remedes  eft  le  plus 
lûr. 

Pour  empêcher  un  cheval  de  s'fncaflt- 
1er , il  faut  en  le  ferrant  abatte  bien  les 
talons  fans  creufer  les  quartiers,  8c  parer 
la  fourchette  plate  ; outre  cela  il  ne  faut 
point  du  tout  ouvrit  les  talons  avec  le 
bouloir  , c’eft  ôter  toute  la  force  du 
pied.  Apres  Svoir  fait  parer  le  pied  8c 
iailfer  la  foie  extrêmement  forte  au  ta- 
lon , on  fe  fort  des  fers  à pantoufle  ; ils 
ouvrent  les  talons  & les  cnaécaftetem.  lï 
faut  continuer  la  ferrure  de  cette  ma- 
niéré jufqu’à  ce  que  les  talons  foienc 
beaux,  ce  qui  arrive  infailliblement  dans 
deux  ou  trois  femaines.  Ces  fers  à pan- 
toufle ne  font  point  propres  pour  faire 
voyage , quand  un  chevsil  commence  a 
les  porter , il  faut  qu’il  y foit  accoutu- 
mé. 

Si  le  cheval  ne  boite  pas  de  fon  en- 
cnftelnre , & qu’il  ait  à faite  voyage  , il 
ne  faut  point  lui  abatte  ni  lui  abaiffor  les 
talons  en  le  ferrant  ; il  faut  les  lui  laif- 
fet  forts , autant  qu’on  le  peut , 8c  bro- 
cher feulement  en  pince  ; mais  fi  le 
cheval  eft  fi  hiz  encMjleté , qu’il  en  boi- 
te , le  foui  remede  eft  de  le  dell'o» 
1er. 

ENCASTElÙrE,  maladie  on 
douleur  qui  vient  aux  pieds  des  chevaux 
par  la  féchereffo  & réttccilTement  du  fa- 
Dot , 8c  qui  les  Elit  fouvent  boiter.  Les 
chevaux  de  légère  taille  y font  ttes- 
fujets. 

ENCEINTE,  en  terme  de Chalfo, 
fo  dit  lorfqu’on  tend  tes  toiles,  ou  qu  ot» 
pofte  des  chiens  ou  des.  Chaffouis  au- 
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tout  d’un  bois  , ou  d’un  lieu  oü  l’on 
veut  chafTer.  On  dit  auffi , faire  fes  cn- 
ctimts , c’eft  prendre  fes  cernes  quand 
on  fait  divers  ronds  autour  des  plus  fraî- 
ches voies  & allures  de  la  bete , pour 
s’allîlrer  od  elles  aboutilfent , & de-là 
conclurre  l’endroit  où  elle  eft  embûchee- 
lAu  refte , voytx.  CERF. 

ENCHAPERONNER,  terme  de 
Fauconnerie  , qui  lignifie  mettre  un  ch*- 
peron  fur  la  tête  d’un  oifeau. 

ENCHEVESTRER  , terme  de 
Charretier,  c’eft  mettre  un  chevefire  k 
«ne  bête  de  voiture , ou  un  licol , c’eft 
la  même  chofe.  Les  Payfans  fe  fervent 
ordinairement  du  premier  mot.  Il  y a 
des  cheveftres  de  corde  & de  cuir  ; les 
premiers  font  plus  en  ulage  à la  Cam- 
pagne que  les  autres.  On  enchneflre  les 
chevaux  lorfqu’ils  lôiu  de  retour  du 
charroi  ou  de  la  charrue,  afin  de  les  atta- 
cher au  râtelier. 

ENCHEVESTRURE,  terme  de 
Manège  : il  Ce  dit  d’une  excoriation  dans 
le  paturon  du  cheval,  qu’il  s’eft  faite 
lorfqu’il  s’eft  voulu  gtater  le  col  avec 
les  pieds  de  derriere,&  qu’il  s’eft  pris  dans 
là  longe. 

ENCLOTIR,  terme  de  Challè , 
qui  fe  dit  lorfqu’on  fait  entrer  en  terre 
le  lapin  ou  autre  gibier. 

E N C L O U E R , fe  dit  d’un  cheval 
qui  a pris  un  clou  de  rue  , ou  qui  a été 
piqué  d'un  clou  par  un  Maréchal  igno- 
rant en  le  ferrant,  ENCLOUEU- 
RE 

ÊnCLOUEURE  , maladie  des 
chevaux.  Kayet,  CHICOT,  ce  font  les 
mêmes  précautions  & les  mêmes  reme- 
des. 

ENCOLURE , en  terme  de  Manège , 
eft  ce  qu’on  appelle  aux  autres  animaux 
le  cal  i elle  eft  terminée  ou  bordée  par 
le  haut  d’un  crin  ou  crinière  , Sc  par  le 
deftbus  du  gofier.  UencoHre  d’un  che- 
val , quand  elle  eft  belle,  lui  donne  beau- 
coup de  relief  Un  cheval  qui  l’a  telle, 
quoiqu’il  ait  la  gatuche  quarrée , s’il  fe 
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ramene  bien , & que  le  devant  de  la  tête 
foit  étroit,  paroîira  toujours  très-beau,  & 
quoiqu’il  ait  la  tête  belle  , fi  Vcncolüre 
eft  diftbrme , il  ne  paffera  jamais  pour 
beau. 

L'encolûre  , outre  l’agrément  qu’elle 
donne  au  cheval , contribue  beaucoup 
aux  bonnes  qualités  qu’il  doit  avoir,  en 
ce  qu’il  le  rend  léger  ou  pefaut  à la 
main  , félon  qu’elle  eft  bien  ou  mal 
faite. 

L’encelùrt  d’un  cheval  doit  être  dé- 
chargée de  chair  pour  être  bien  faite  ; 
elle  doit  en  forçant  du  garoc  monter 
droite  en  haut,&  aller  en  diminuant  juf- 
qu’à  la  tête , htifaiu  à peu  près  le  tour  , 
que  prend  le  col  d’un  cygne. 

Il  faut  qu’elle  foit  longue , relevée  & 
tranchante  près  de  la  crinière , c’eft-à- 
dire  , décharnée  en  cet  endroit , & que 
toute  Vencelùre  confidérée  enfemblc  ne 
foie  ni  trop  molle,  ni  trop  tournée. 

Pour  les  jumens , c’eft  une  bonne 
qualité  d’avoir  Vencoliirt  un  peu  épaill'e 
& charnue,  parce  qu’elles  l’ont  prefque 
toujours  trop  effilée. 

Les  enctlUrcj  renverfées  font  celles 
donc  la  chair,  qui  devroic  êcrcau  haut, 
qui  fait  cette  rondeur , où  ce  grand  arc 
de  la  crinière  fe  trouve  au  de^ous  près 
du  gofier.  Ces  emalùrti  font  difformes  : 
on  Tes  nomme  à caufe  de  cela  encelûrts 
de  cerf. 

Les  encolures  penchantes  font  celles 
qui,  ont  trop  de  chair  près  de  la  criitiere 
qui  combe  d’un  côté , & les  autres  pour 
en  avoir  trop  au  delfous.  Ces  encolures 
ne  conviennent  qu’aux  chevaux  de  tira- 
ge , cela  empêche  qu’ils  ne  fe  bleftent  du 
collier. 

Pour  connoîtte  fi  Vencolûre  d’un  che-  • 
val  eft  bien  faite , il  faut  lui  ramener  la 
tête  avec  la  bride,  & la  ficueren  la  plus 
belle  pofture  qu’il  eft  capable.  Pour  avoir 
Vencolûre  h\en  faite,  il  faut  que  le  del« 
ious  ne  combe  pas  à plomb.  Celle  qui 
tombe  par  deftous  , & au  long  du  gofier 
à plomb  eft  ^uOe  -,  au  lieu  que  celle  dont 
Xij 
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le  haut  de  la  ganache  eft  près  du  gofier, 
plus  en  arriéré  que  le  bas  du  meme  go- 
iier , près  du  poitrail  , eft  une  encolurt 
renverfee,  dont  on  a parlé. 

L’encclâre  la  plus  eftimée  eft  celle,  qui 
dcl'cend  depuis  la  ganache  jufqu’au  poi- 
trail , au  long  du  goficr , en  forme  de 
talus.  "Foutes  ces  Belles  encolürei  qu’on 
recherche  dans  les  chevamt  fins , & dans 
les  chevaux  de  cartoftes,  ne  font  point 
nccclTaires  pour  les  chevaux  de  tirage  ; 
on  n’en  trouve  pas  auili  de  femblables 
dans  lés  chevaux  de  montute,  dont  on 
fe  fert  communément  parmi  la  Bour- 
geoifie. 

Une  tncolHrr,Aonï  on  aparlé,  ne  con- 
vient qu’à  ces  beaux  chevaux,  dont  on  fe 
fert  pour  la  parade  , & que  unt  de 
Grands  Seigneurs  prennent  plaifir  de 
nourrir. 

ENCORNE',  terme  de  Manège  , 
qui  ne  fedit  qu’en  cette  phrafe  : javart 
tncvmé  y Mteinte  encornée,  V oyez  J A- 
VART. 

E N DU  1 RE , terme  de  Fauconne- 
rfe^  qui  fe  dit , quand  l’oifeau  digéré  bien 
chair.  On  dit  : cet  oifeau  rnduit  bien , 
cet  oifeau  ne  fijauroit  endnire. 

ENFLURE  , maladie  des  animaux 
caufée  par  le  fang , ou  par  de  mauvaifes 
humeurs  qui  tombent  fur  quelque  par- 
tie. Si  elle  eft  arrivée  à un  cheval  par 
quelque  coup  , on  la  diiTipera  comme  ou 
a dit  au  mot  COUP , voyee.-y-  Si  elle 
lui  eft  arrivée  à une  cuifte  ou  à une  [pin- 
be,  OIT  aura  recours  au  même  endroit. 
Si  c’eft  aux  teiUciiles  que  Venflù'-e  foit 
furvenuc , on  cherchera  au  mot  TESTI- 
CULES. Si  elle  provient  du  farcin  , & 
qu’il  y ait  des  grofteurs  aux  jambes , on 
- les  réfoudra  & on  les  difllpera , comme 
on  le  peut  voir  au  mot  FARCIN, 
Lorfqu’on  voit  un  bœuf  enflé , ce  qui 
ne  peut  lui  provenir  que  par  quelque 
mauvaife  chofe  qu’il  a avalé  , on  lui 
baftine  le  ventre  avec  une  bailînoire,. 
puis  on  lui  donne  un  lavement  avec  une- 
docoéUbn  d’beibei  emoUienres  ^ ^vec  de 
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l’huile  de  noix , Si  on  peu  d’otviétaa  o« 
thériaque. 

Les  brebis  font  aulll  fujettes  à avok 
le  ventre  erflé  , ce  qui  leur  provient 
pour  avoir  mangé  quelques  herbes  dont 
les  fucs  croient  dangéreux  , ou  infeâés 
de  quelque  venin , & on  reconnoît  que 
Venflùre  eft  dangéreufe  lorfqu’on  leuc 
voit  la  bouche  baveufe,&  qu’elle  exha- 
le une  haleine  puante.  Pour  guérir  les 
brebis  de  ce  mal , on  les  faigne  d’abord 
fous  la  quenë,  en  la  partie  qui  eft  proche 
des  felfes  ; puis  on  leur  fait  boite  de  l'o- 
rine  d’homme , ou  de  l’orviétan  ou  thé- 
riaque dans  de  l’eau. 

ENFONCER,  terme  de  Faucon- 
nerie , qui  fe  dit  lotfque  l’oifeau  fond  fur 
la  perdrix  , la  pouftant  jufqu’à  la  remife. 
Prenez  garde , dit-on , ce  faucon  vient 
d'enfoncer  fa  proie. 

ENFOURCHURE,  terme  de 
Chalfe  , qui  fe  dit  de  la  tête  d’un  cerf, 
dont  l’extrémité  du  bois  fe  termine  en- 
fourche & en  deux  pointes , & une  tête 
de  la  forte  s’appelle  enfourchée. 

ENGINS,  c’eft , félon  certains  Pre- 
neurs d’oifeaux,  l’équipage  qui  convient 
à cette  Chaffe , & qu’on  porte  lorfqu’oa 
y va. 

ENGORGE':  on  dit  qu’un  cheval' 
a les  jambes  enyor^ées , pour  fignifier 
qu’il  les  a pleines  de  mauvaifes  hu- 
meurs. 

ENGRAISSER;  on  en^nîjfe  des 
chevaux  pour  leur  faire  avoir  un  bon 
corps  , voici  comment. 

C^and  les  chevaux  font  jeunes  & fort 
défaits,  on  leur  donne  l’orge  en  verd  ; 
Si  pour  tirer  un  bon  effet  de  cette  nour- 
riture , on  leur  donne  du  fon  fec  deux 
fois  le  jour , mais  s’ils  font  paftablement 
gras  une  fois  fuffit , environ  à midi  : Sc 
pour  leur  purifier  le  fang,  on  leur.mcie 
deux  onces  de  foie  d’antimoine  en  pou- 
dre dans  leur  fon  , après  qu’on  la  moüil- 
lé.  Il  faut  leur  continuer  ce  régime 
tant  qu’ils  (ont  au  verd  ou- à l’orge  ,.  car 
l’habe  ordinaire  leur  eft  aolü  très-bonne. 
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Q^nd  on  donne  de  l’efcourgeon  en 
■verd  aux  cbevaux , il  faut  fi  le  tenis  eft 
iroid  bien  couvrir  les  chevaux  à l’écurie 
ou  aux  pâturages , aucrcment  ils  (eroient 
en  danger  de  devenir  fourbus.  Pour 
bien  donner  l'herbe  à un  jeune  cheval 
jufqu’à  lëpt  «u  huit  ans , il  faut  le  Ëû- 
gner  & le  mettre  au  vcrd  , foit  à l’écu- 
rie ou  aux  pâturages,  deux  jours  après 
la  faignée  , & prendre  le  rems  ciue  l’her- 
be foit  alTez  grande  pour  que  le  cheval 
la  puilTe  paître.  On  l’y  lailTe  nuit  & jour, 
fans  le  panfer  ni  l’étriller,  pendant  un 
mois  ou  davantage , & on  ne  lui  donne 
iot  d’autre  nourriture  que  de  l’het- 

L’herbe  chargée  de  rofée  purge  le 
cheval  & évacue  toutes  les  mauvailes  hu- 
meurs qu’il  peut  avoir  dans  le  corps  , & 
ïenirtiijfc  enfuite.  La  rofée  outre  cela 
contribue  à remente  les  janrbes , delTé- 
chant  tout  ce  qu’il  pteut  y avoir  de  fu- 
perflu  ; & fl  le  cheval  eft  atteint  de  dé- 
mangeai fon  , ou  de  gale , l’herbe  le  gué- 
rira : enfin,  il  y a peu  de  maux  auxquels 
l’herbe  ne  foit  un  fouverain  remede 
pour  les  jeunes  chevaux , hors  au  farcin, 
a la  morve  & à la  poulfce,  auxquels  elle 
eft  fort  contraire.  L’herbe  profite  aux 
jeunes  chevaux  » & elle  morfond  les 
vieux. 

Quand  un  cheval  mange  l’herbe , il 
faut  le  faire  boire  à midi  & le  foir.  Des 
que  la  chaleiu:  fe  fait  lèntir  fortement 
l’herbe  durcit,  & n’eft  plus  bonne  pour 
les  chevaux  ; les  regains  ne  valent  aufll 
ïién.  Tout  cheval  qui  a mangé  le  vetd 
en  orge , ou  en  herbe  , doit  manger  du 
grain  & du  foin  une  douzaine  de  jours 
avant  que  de  commencer  à le  faire  tra- 
vailler rudement.ll'faur  en  fortant  les  che- 
vaux de  l’herbe  les  foigner , puis  les  met- 
tre en  haleine  tout  doucement  ; & com- 
me le  verd  pourroit  leur  avoir  engendré 
des  vers  dans  le  corps  , on  leur  donnera 
le  remede  fuivant 

Prenez  une  livre  de  beurre  frais,  deroi- 
«nce  de  bon  mercure  doux  ou  fublimé 
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en  poudre , & deux  onces  de  poudre  cor- 
diale ou  d’orviétan  , ou  thériaque , paî- 
trüTez  le  tout  enfemble , & en  formez 
des  pilules  que  vous  faites  avaler  au  che- 
val avec  une  pinte  de  vin  rouge  ; au  lieu 
de  fublimé , vous  pouvez  vous  fervir  de 
cinabre  en  poudre. 

Voici  encore  une  autre  méthode  done 
en  fe  fert  pour  engrMjfer  les  chevaux; 
elle  eft  très-bonne  & facile,  & de  peu  de 
depenfe.  Pour  cela  faites  tirer  du  fang 
au  cheval , & moudre  grofficrcment  de 
l’orge , ce  que  vous  jugerez  en  avoir  af- 
&ire  } mettez  un  demi-Doilfeau  de  cette 
farine  dans  un  grand  fceau  plein  d'eau  , 
remuez  le  cour  avec  un  bâton  aftez  long 
rems , lailTez  bien  raifeoir  la  farine  au 
fond  , verfez  toute  l’eau  dans  un  autre 
feau  , que  le  cheval  n’en  boive  point 
d’autre  , & qu’il  mange  tout  le  gros , qui 
eft  tombé^  fond  du  feau  en  trois  fois  , 
le  matin  ,*midi  & le  foir. 

, S’il  fait  difficulté  de  manger  cette  fari- 
ne feule , mêlez  un  pen  de  fon  parmi } 
le  lendemain  diminuez-en  la  dofe,&  en- 
fin n’en  mettez  plus  du  tout  : on  peut 
même  mêler  de  l'avoine  dans  la  farine 
d’orge  pour  la  lui  faire  manger,  & ladL- 
minuez  comme  lé  fon. 

Il  faut  remarquer  de  ne  moüillcr  de 
farine  tous  les  jours  que  ce  qu’on  en> 
vent  donner  au  cheval  j car  elle  s’ai- 
grit , ce  qui  les  dcgoilte  toujours.  C'eft 
à l’écurie  qu’on  obfetve  cette  métho^ 
de. 

Quand  on  remarque  que  le  cheval  fé 
porte  bien  , & qu’il  eft  en^raiffé , on 
quitte  ce  régime  peu  à peu , lui  donnain 
une  fois  le  jour  de  l’avoine  & deux  db 
farine , & apres  deux  d’avoine  & enfiiitB' 
trois , & continuez  ainfi  jufqu’à  ce  que- 
le  cheval  foit  en^raijjé. 

Il  eft  bon  de  lui  donner  du  foin  pen- 
dant ce  tems-là , & de  bonnes  gerbées , 
s’il  y en  a ; mais  il  ne  faut  pas  qu’il  tra- 
vaille, on  fe  contente  de  le  promenctr 
au  pas  pendant  une  demi-heure. 
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Lorfqu’un  cheval  a mange  huit  jours 
de  cette  farine , on  le  purge  de  la  ma- 
niéré qui  fuit,  fl  l’on  juge  qu’il  foit  nécef- 
laire  ; ôc  pour  cela  on  prend  une  once 
Sc  demie  d’alocs  trc»-fin  , une  once  d’a- 
garic & autant  d’iris  de  Florence,  le  tout 
en  poudre , & le  mettea  dans  une  pinte 
de  lait.  Vous  faites  avaler  ce  remede  au 
cheval  que  vous  tenez  bridé  quatre  heu- 
res avant  la  prife , & autant  apres.  On 
continue  toujours  la  farine  & la  boii- 
fon. 

Après  que  le  médicament  a fait  fon 
effet,  & que  le  cheval  ne  rend  plus 
rien , il  faut  qu’il  mange  encore  huit 
jours  de  la  farine  d’orge  mouillée  com- 
me on  l’a  dit.  On  pourroit  fe  fetvir  de 
cette  méthode  de  vivre  pour 
les  bœufs. 

ENGRENER,  fe  dit  à l’egard  des 
chevaux  qu’on  nourrit  de^pn  grain, 
pour  les  rétablit  lorfqu’ils  OTt  maigres, 
ou  qu’ils  ont  été  malades  , on  tngrene  les 
chevaux  d’avoine  : mais  il  faut  dans  le 
commencement  iifer  en  cela  de  pruden- 
ce , & pout  cela , au  mot  EN- 

GRAISSER , comment  on  leur  diftribuc 
ce  grain. 

ENGUICHURE  , terme  de  Chafle  , 
ce  font  les  cordons  attaches  par  trois  an- 
neaux aux  cors  de  ChalTe , qui  fervent  à 
les  porter  , qui  s’étréciflent  & s'élargif 
fent  à proportion  de  la  corpulence  du 
Piqueur,  tt  l’Auteur  du  peut  Diéfion- 
naite  des  ChalTes  dit  qu’fnçxrVWe  eft 
l’entrée  de  la  trompe. 

ENLARMER  UN  FILET  : c’eft  un 
terme  dont  fe  fervent  ceux  qui  font  des 
filets  propres  pour  la  ChafTe,  ou  pour  la 
Pèche  } & ce  n’ell  autre  chofe  que  faire 
comme  des  grandes  mailles  à côté  du  fi- 
let avec  de  la  ficelle.  On  tnlurmt  tous 
les  filets  qui  (e  doivent  mouvoir,  comme 
font  les  rets  faillans  , auxquels  il  con- 
vient de  faire  comme  une  maniéré  de 
grandes  mailles  à côté  avec  de  la  ficelle, 
afin  d’y  paffer  la  corde  qui  les  doit  faire 
joiier  i car  fi  on  la  palToit  dans  les  m/ùl~ 
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Us  du  filet,  outre  que  ce  filet  n’ayant 
pas  de  liberté , pour  couler  fur  la  corde  , 
léroit  trop  long-tems  à faire  fon  effet» 
les  petites  mailles  fetoient  incontinent 
rompues  étant  froiflees  pat  la  corde. 

Il  faut  donc  pour  enlurmer  un  filet 
avoir  de  la  ficelle  de  la  grolfeur  propor- 
née  au  fil , dont  le  filet  efi  fait , & com- 
me en  la  Figure  iH.tie  U Plancbe  J.  paf- 
fer une  corde  ou  ficelle  dans  toutes  les 
mailles  d’un  des  bouts  du  filet  ; par 
exemple,  celui  marqué  des  chiffres  8.  3. 
10.  II.  noiier  les  deux  bouts  de  la  cor- 
de enfemble , & la  mettre  à un  clou  , 
puis  prendre  le  bord  du  filet  & attacher 
une  ficelle  à la  première  maille  R<  & à 
un  demi-pied  plus  loin  paflet  la  même 
ficelle  dans  une  autre  maille  1 1.  & faire 
un  nœud  pour  l’arrêter  ; de-là  à un  pied 
plus  loin  1 3.  en  faire  encore  autant,  & 
continuer  toujours  de  même  jufqu’au 
bout. 

Cette  ficelle  étant  ainfi  noUée  de  demi 
en  demi-pied  , elle  fera  comme  de  gran- 
des mailles  i.  z.  3.  4. 5.6.  7.  au  côté  du 
filet,  par  lefquelles  on  paffe  la  corde 
qui  le  doit  faire  joiier.  Ce  n’eft  pas  une 
réglé  nécelTaire  que  ces  grandes  mailles 
foient  de  la  grandeur  d un  demi-pied  ; 
car  vous  les  ferez  plus  longues  ou  plus 
courtes , félon  la  longueur  & la  largeur 
du  filet. 

Au  relie , on  doit  être  averti  qu’il  faut 
tnlarmer  les  filets  par  les  côtés  de  la  lon- 
gueur qu’ils  auront  été  travaillés,  & non 
en  large,  principalement  aux  rets  fail- 
lans , qui  ne  vaudroient  rien  autrement. 
Par  exemple , le  filet  a été  levé  ou  com- 
mencé par  les  mailles  ,R.  S.  3.  lo.  1 1. 
& fini  par  Q.  Ces  chiffres  1.1.  3.  4.  5. 
6.  &c.  jufeu’à  R.  repréfentent  la  lon- 
gueur i auffi  parott-il  enlarmé  par  le  côté 
de  la  longueur , car  fi  on  l’avoit  enlarmé 
par  la  largeur  marquée  des  chiffres  8.  3. 
10.  II.  lorfqu’il  leroit  queffion  de  le 
tendre  & cachet  en  terre  , comme  doi- 
vent être  les  rets  làillans , il  ne  fe  pour- 
roit pas  loger  en  un  petit  lieu , parce 
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<ju’il  s’ehfleroit.  C’eft  pourquoi  on  doit 
obfervct  de  commencer  de  tels  filets  > 
par  la  longueur , & non  par  la  largeur, 
c’eft  à dire , qu’il  Taut  faire  la  levûte  de 
la  largeur  qu’on  veut  le  filet,  & conti- 
nuer le  travail  fur  la  longueur.  Voytz. 
FILET.  • , 

ENLEVER  LA  MEUTE,  c’eft lorf- 
qu’au  lieu  de  lailfet  chafter  fes  chiens  , 
on  les  entraîne  par  le  plus  court  che- 
min au  lieu  oû  un  ChaHeur  a vû  le  cerf, 
& où  on  retrouve  la  voie. 

E N S E L L E' , terme  de  Manège  , 
qui  fe  dit  d’un  cheval  qui  eft  difficile  à 
bien  feller.  Les  chevaux  enfellis  ont 
pour  l’ordinaire  les  reins  bas  & l’enco- 
lùre  haute , & n’ont  jamais  grande  for- 
ce , ou  qu’ils  ont  le  flanc  avalé , ce  qui 
eft  un  défaut. 

ENTEES,  ce  font  des  fumées  de 
cerfs  ou  de  biches,  dont  deux  ne  font 
qu’une , & qui  peuvent  fe  féparer  fans 
le  rompre. 

ENTER,  fignifie , en  Fauconnerie  , 
rejoindre  une  penne  gardée  à celle  d’un 
oifeau,  qui  eft  rompue,  froilfée  ou  al- 
brence  : c’eft  aufli  la  racommoder  à l'ai- 
guille , ou  au  tuyau.  Quand  un  oifeau 
eft  courageux,  fouvent  il  prend  un  effort, 
& a les  pennes  ffoilTées,  pour  avoir  trop 
tudement  battu  Ton  gibier  , fi  bien 
qu’alors*  il  faut  les  enter , voici  com- 
ment. 

Prenez  de  l’avoine , faites-la  boiiillir 
dans  un  poêlon,  & réduire  en  boüillie'; 
faites- en  un  cataplafme  fur  les  pennes  , 
qui  reprendront  leur  premier  état  ou 
tomberont.  On  ente  le»  pennes  d’un  oi- 
fèau  avec  une  aiguille  faite  exprès,  poin- 
tue par  les  deux  bouts, •&  trempée  dans 
du  vinaigre  , fel  & poivre  , pour  la 
mieux  faire  tenir.  Quand  la  penne  eft 
rompue  dans  le  tuyau , il  faut  pour-lors 
abattre  l’oifcau , afin  de  la  mieux  enter  k 
l’aide  d’un  petit  poinçon , avec  lequel  on 
fait  denx  trous , fe  ferrant  de  petites 
plumes  en  piiife  de  chevilles.  On  (e  com- 
porte en  cela  comme  un  Charpentier  > 
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qui  ente  une  pièce  de  bois , en  mettant 
en  long  S:  en  travers.  Qiiand  le  tuyau 
eft  tout-à-fait  ôte  de  l’aile  , il  faut  met- 
tre un  grain  d’orge  dans  le  trou , pour 
empêcher  qu’il  ne  fe  ferme  , & que  la 
penne  ne  s’éteigne.  Pour  vouloir  quel- 
quefois trop  avillonner  un  oifeau , il  fe 
démonte  une  ferre , pour-lors  on  prend 
de  la  térébenthine  de  Vénüé,  avec  de  la 
crote  de  chèvre  ou  de  brebis  ; on  met 
le  tout  dans  un  morcAu  de  cuir  Lait 
exprès , pour  chauffer  le  doigt  ou  la  fer- 
re démontée , & il  en  revient  une  nou- 
velle. 

Il  y a un  autre  moyen  indubitable 
pour  enter  j c’eft  que  coupant  la  penne 
dans  un  tuyau,  on  prend  une  femblable 
penne,  démettant  un  tuyau  dans  l’autre 
on  fait  tenir  cette  ^nte  avec  de  bonne 
colle,  chofe  fort  aiféc  & commune  au- 
jourd’hui parmi  les  Fauconniers.  On  dira 
feulement  que  pour  bien  enter  un  oifeau, 
fi  c’eft  un  faucon , il  faut  avoir  des  ailes 
d’un  autre  faucon  ; fi  c’eft  un  facre,  il 
faut  avoir  de  celles  d’un  facre  , âc  ainfi 
des  autres.  C’eft  pourquoi  on  doit  gar- 
der les  ailes  des  oifeaux  , quand  ils  meu- 
rent , pour  les  enter  en  memes  efreccs  : 
on  ne  doit  pas  feulement  avoir  foiiv  de 
cela,  mais  auflï  d’fwer un  cerveau  d’ut» 
cerveau , une  longue  penne  d’une  lon- 
gue penne , & garder  cet  ordre  de  rang 
en  rang , afin  que  l’olfean  foit  propre- 
ment ente'  , foit  à l’aiguille  , 6a  aa 
tuyau. 

Si  les  pennes  des  oifeaux  fe  rompent 
entièrement , on  a des  aiguilles  expreffé- 
ment  faites  en  triangle , fort  fubtiles  de 
pointues  par  les  deux  bouts  , longues  de 
travers  de  deux  doigts  : puis  après  on 
coupe  la  penne  que  l'on  veut  enter,  en- 
fotie  qu’elle  fe  puiffe  bien  joindre  à l’an* 
tre  qu'on  a préparée,  faifant  le  rout 
adroitement  & gardant  la  proportion. 
Cela  fait , on  foure  cene  aiguille  , tant 
qu’elle  fe  trouve  moirié  d*un  côté,  die 
moitié  de  l’autre.  Lorfqu’on  fait  cet  eti~ 
tety  on  trempe  une  heoce  auparavant 
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ces  aiguilles  dans  du  jus  de  limons,  ou 
dans  des  ails  , ou  bien  dans  un  oi- 
gnon. 

Pour  mettre , ou  enter  une  queue  de 
lanier  à un  faucon,  ou  à un  autre  oifeau, 
il  faut  avoir  une  carte  de  tarot , qui  Toit 
affez  grande , & la  fendre  ; après  on 
pafTera  toute  la  queue  de  l’olfeau  dedans 
( nous  entendons  les  douze  grandes  pen- 
nes } , puis  on  prendra  de  femblables 
pennes  par  rang , Sc  coupant  celle  de 
l'oifeau,  on  entera  les  autres  par  ordre , 
commençant  par  les  côtés  jufqu'aux  deux 
couvertes.  Il  faut  prendre  garde  en  cou- 
pant les  pennes  à l'oilèau , de  les  couper 
de  biais , comme  le  bouc  d’une  flûte , ou 
comme  une  oreille  de  cheval , & que  la 
pointe  des  cinq  pennes  foit  en  dehors , 
chacune  de  fou  côté.  Q^nt  aux  deux 
couvertes , on  les  coupera  toutes  rondes 
par  le  bouc,  èc  par  ce  moyen  la  queue 
fera  toujours  plus  ferrée  & mieux  en  fon 
lieu. 

Il  ne  faut  pas  que  les  tuyaux  fe  fen- 
dent , entrant  l'un  dans  l’autre.  Ce 
qu’ayant  fait,  on  commencera  à lesbien 
coller  un  à un , avec  de  la  colle  de  poif- 
fon , mettant  les  entes  chacune  à fa  pla- 
ce , & par  rang.  Lorlque  les  pennes  des 
ailes  fe  rompront , on  peut  connoître  , 
par  ce  qu’on  vient  de  dite , comme  il 
faut  qu’on  les  ente  ; mais  pour  le  bien 
faire,  on  a du  pennage  d’un  oifeau  de 
nicme  efpcce , car  les  entes  ne  font  ja- 
mais bien  afforcies  d’une  efpece  à l'au- 
tre , principalement  pour  les  ailes  *,  ni 
moins  d’une  penne , mife  hors  de  fon 
rang , (i  on  ne  les  change  toutes  volon- 
tairement. 

L’Auteur  des  Amufemens  de  la  Chaffe 
f!r  de  la  Pèche  rapporte  avoir  autre  fois 
enté  à un  oifeau  neuf  pennes  de  chaque 
aile , lequel  en  vola  depuis , auflâ-bien 
que  des  tiennes  propres.  Pour  le  menu 
plumage  de  l’oifeau , il  fe  peut  enter  de 
plumes  de  divetfes  couleurs , telles  qu’on 
voudra. 

en  TES  : on  appelle  entes,  en  terme 


E N T. 

d’Oifeleur,des  peaux d’oifeaux  remplie* 
de  paille  ou  de  foin ,"  auxquels  on  nche 
un  piquet  pat  detfous  le  ventre,  pour  les 
faire  tenir  à terre  , comme  s’ils  étoient 
fur  leurs  pieds , afin  d’attirer  les  autres 
oileaux , qui  les  voient , qui  fe  jettent 
dans  les  pièges  qu’on-leur  tend. 

ENfORSE  , ou  diflblution  du  bou- 
let , maladie  des  chevaux  , appellée  au- 
trement mémarchùre,c’cü.  lorfque  le  bou- 
let fe  tourne  avec  violeiKe  , lorfque  le 
cheval  chemine.  Il  faut  remédier  au  plu- 
tôt aux  entorfes  ; car  fi  on  les  laitfe  en- 
vicillir , l’humeur  étrangère  y tombe  , 
s’endurcit , & caufe  du  defordre  a cette 
partie , de  maniéré  que  le  cheval  en  de- 
vient eftropié. 

On  volt  des  enterfes  qu’on  juge  très- 
rudes,  qui  ne  font  boiter  le  cheval  que 
cinq  ou  fix  pas , & qui  guéiilfent  fans 
remede  par  le  repos  fcul.  Il  y en  a d’au- 
tres aum  qui  font  trcs-daneéreufes , & 
qui  rendent  les  chevaux  fourbus  dans 
l’écurie,  fans  qu’on  s’en  appetçoive. 
Les  enterfes  aux  jambes  de  derrière  font 
bien  plus  mauvaifes  & plus  difficiles  à 
guérir  que  celles  de  devant , étant  fou- 
vent  obligé  d’y  donner  le  feu. 

Au  refie  quand  cet  inconvénient  efl 
arrivé , il  faut,  comme  on  a déjà  dit , y 
remédier  promptement  ; & pour  cela , u 
Yenterfe  efl  grande , il  efl  a propos  de 
defeendre  de  cheval , de  le  mener  par  la 
main , & auffi-tôt  qu’on  efl  en  lieu  de 
repos , fans  laifTer  refroidir  la  partie , s’il 
fe  peut. 

On  prend  gros  comme  un  ceuf  de 
couperofe  blanche  ; on  la  faiidiffoudre  à 
froid  dans  une  pinte  d’eau , dont  vous 
humeâez  un  litige  que  vous  appliquez 
ainfl , en  quatre  doubles , tout  autour  du 
boulet , & liez  delfus  avec  une  envelope, 
le  tout  à froid.  On  réitéré  ce  remede 
de  fix  heures  en  fix  heures , & on  conti- 
nue  ainfl  jufqu’à  parfaite  guérifon , ce 
qui  arrive  en  deux  jours , fi  le  remede  a 
été  appliqué,  avant  que  le  boulet  fût  re- 
froidi. 

Mais 
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Mais  fi  l’on  a trop  tardé  , ou  que  \en- 
torje  loit  au  boulet  de  dettiere,  il  faut 
bien  plus  de  tems  : au  defaut  de  coupe- 
rofe , on  peut  prendre  de  l’efprit  de  vin 
eu  de  l’eau-de-vie,  & en  froterle  bou- 
let , avec  une  bonne  emmiellûre  par 
delfus  appliquée  chaudement  fur  de  la  fi- 
lallê , en  maniéré  de  cataplafme  , qu’on 
lailfe  vingt-quatre  heures  fut  le  mal  ; 
puis  on  frote  derechef  le  boulet  avec  de 
l’cau-de-vie  , ou  efpttt  de  vin.  Si  le 
cheval  ne  guérit  pas  au  bout  de  douze 
jours,  il  faut  prendre  moitié  eau-de-vie, 
& moitié  efprit  de  térébenthine  , une 
once  de  chacune,  le  tout  enfemble  dans 
une  phiole , & en  frotet  le  boulet  juf- 
qu’à  ce  qu’il  en  foit  bien  pénétré  ; enfui- 
te  on  met  le  cheval  à l’écurie  attaché 
de  maniéré  qu’il  n’y  puilfe  porter  la 
dent , cela  lui  cauferoit  un  notable  pré- 
judice ; Sc  une  heure  après  l’application , 
que  le  boulet  en  fera  tout  imbibé , on 
l’envelope  avec  une  bonne  emmiellûre. 
Fojez.  EMMIELLURE,  ce  que  c’cft:ou 
une  rémoulade,  vojez  REMOULADE, 
& vous  en  fervez. 

Quand  ces  remèdes  ordinaires  ont 
manqué,  Sc  que  la  nature  a été  trop 
foible  à l aide  des  remedes , pour  fur- 
monter  le  mal  é;  réfoudre  l'humeur  que 
la  douleur  Sc  la  fluxion  y ont  caufé  i on 
y applique  pour-lors  le  feu  , dont  on 
entoure  le  boulet  fans  percer  le  cuit  ; 
puis  on  met  par  delVus  un  bon  cirroUen- 
ne , on  lailfe  tomber  les  efc.irres , puis 
on  frote  les  plaies  , que  le  feu  a fiites  , 
avec  de  l’eau  de-vie  ; & par  delfus  de 
l’écaille  d'huîtres  calcinée  & pulvérifce 
finement  julqu’à  parfaite  guéiiibn. 

On  croit  fouvent  que  le  cheval  n’a 
qu’une  emorfe  , lotique  le  boulet  eft  dé- 
mis : alors  vous  prenez  le  boulet  dans 
votre  main , & mouvant  le  pied  de  l’au. 
tre  main  , vous  connoîtrez  s’il  remub  en 
fa  place  naturelle  ; ou  s’il  eft  demis  , le 
mouvement  pour-lors  eft  toûjours  à cô- 
té , peu  fouvent  en  avant.  Dans  ce  cas  , 
fi  on  repoulfe  l’os  en  fa  place  ; Sc  l’on 
T»mt  U.  P Art.  II, 
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fait  l’office  de  BailleUil , après  avoir  cou- 
pé le  poil  tour  autour  du  boulet  , puis 
on  le  frote  avec  efprit  de  térébenthine 
& eau-de-vie  , le  tout  battu  enfemble  Sc 
à pareille  dofe  : puis  on  met  par  delfus 
une  rémoulade , comme  on  a déjà  dit,  Sc 
on  entoure  le  boulet  d’éclilfes , avec  un 
bon  bandage.  11  faut  froter  toute  la  jam- 
be & l’épaule  d’un  bon  onguent  ; & fi 
c’eft  au  boulet  de  derrière  froter  entiè- 
rement la  cuiffe  , le  jarret  Sc  la  jambe  , 
enfuite  fufpcndre  le  cheval,  afin  de  fou- 
lager  la  jambe  mabde. 

Après  avoir  ainfi  panfé  la  partie ofi'en- 
f:e , on  donne  foit  & matin,  & tous  les 
jours  un  lavement  au  cheval , compoie 
de  polyctefte , dans  une  décoélion  d her- 
bes émollientes,  On  lailfe  ce  premier  ap- 
pareil pendant  neuf  jours , fans  y tou- 
cher, excepté  qu’il  faut  tous  les  deux 
jours  frotet  la  jambe  & l'épaule  avec  un 
lx)n  onguent. 

Qu’on  fe  garde  bien  de  faire  comme 
il  y en  a , qui  pour-lors  faignent  le  che- 
val à la  pince , il  faut  le  faigner  du  col , 
même  avant  de  commencer  aucuj)  re- 
mede  ; & quand  on  a levé  le  premier  aiv 
pareil , on  frote  comme  auparavant  le 
boulet  avec  de  l’eau  de-vie  : on  y met  un 
autre  emplàtte  Sc  on  le  bande  avec  des 
éclilfes  comme  on  a dit.  Cet  appareil  ne 
duce  que  vingt-quatre  heures , lailfant 
toujours  le  cheval  lüfpendu,  Sc  l’on  con- 
tinue ainfi  jufqu’à  ce  que  Vemarfe  foit 
guérie. 

Quand  le  cheval  eft  guéri  Sc  qu’il  ne 
boite  plus  , on  y met  le  feu,  copame  on 
a dit , pour  alfûret  la  cure  & empêcher 
la  rechute  , Sc  quoiqu’il  boite  encore  , 
on  y met  encore  le  feu  pour  le  dernier 
temede. 

Il  y en  a , dit  Ligih.  , qui  ont  l’efprit 
alfez  foible  que  de  croire  guérir  les  en- 
tarjes  avec  des  grimaces  Sc  des  paroles, 
mais  il  y a bien  de  l’abus. 

ENTRAVER,  terme  de  Fauconne- 
rie , qui  fe  dit  parmi  les  Fauconniers 
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lurT^u’ils  raccommodent  les  jets  de  l’oî-  Il  y ai  a qui , après  avoir  détaché  I» 
fe.ui , de  forte  qu'il  ne  peut  fc  dcchape-  peau  de  l ‘épaule,  loufflent  toute  l’épaule 
Tonner.  R’mrvtwî, , dit  on,  cet  par  l'ouverture  qu’on  a faite  , puis  qui  y 

il  fe  liéc/jaf’eronaer.^.  inttoduilcnt  des  tranches  de  fard  gras  , 

ENTRE’E  DE  GIBIER.  L’Et-  larges  de  deux  ou  trois  doigts  & fort 
trait  de  l’Ordonaaaicc  du  ii.  Janvier  délices,  & qui  les  font  couler  entre  cuir 

171  5.  porte  : & chair  jufqu’au  haut  de  l’épaule,  avec 

» Bcfciid  Sa  Majcftc  aux  Commis  de  la  graille  de  pote,,  qui  entravent  le 

» de  fes  Fcrmcî  de  autres  Prépofes  aux  cheval  & lui  mettent  un  patin. 

■>  £.v/>vrr  de  la  Ville  de  Paris , de  lailTer  L'épaule  enfle  pout-lorsi  il  faut  s'y 
» palfcr  aucun  gibier  porté  à la  main  , 11  attendre.  Se  faire  couler  tous  les  jours  la 
» le  Porteur  ne  leur  tcptéfcnce  un  cet-  matière  pat  le  trou  3c  les  tranches  de 
>>  tificat , ligné  du  Proprietaire  des  Fiefs  lard  pour  en  tetnettte  de  nouvelles  à la 
M & Terres  ou  il  aura  été  tité  : n’en-  meme  place.  Au  bout  de  dix  jours  on  rc- 
» tend  néanmoins  Sa  Majcfté  compren-  tranche  les  tranches , & on  fe  contente 
«dre  dans  la  préfeinc  Ordonnance  le  de  laver  toute  l’épaule  avec  du  viiv 
« gibier  que  les  Marchands  Forains,  les  chaud  & du  beurre  frais  fondu  enfemble. 

« Melfagcrs  & autres  Voituriers  publics  Aux  chevaux  qui  boitent 

« l'cuvent  amener  & voiturer,  ce  qu’il  depuis  loi^-tems  lâns  y pouvoir  terne- 
» leur  fera  libre  de  faire  comme  pat  le  dier , on  le  fert  d’un  leçon  au  lieu  de 
» palfé.  « plumes , qu’un  fait  par  une  ouverture  at» 

ENTRE-OUVERT,  cheval  ewre-  nauc  de  l’é^saule , & pat  une  autre  ai»  ^ 
eiiven , c’ell  lorfque  l’épaule  d'un  cheval  milieu  du  bas. 

eft  eniix-Qiivcrte  par  quelque  eflTort  vio-  On  détache  le  cuir  par  toute  cette 
fcnt.  Il  faut  fonger  à y remédier  au  plu-  partie  & d’une  ouverture  à l’autre,  on  y' 
tôt  ; & pour  cela  on  commence  par  paiîê  une  corde ,.  moitié  crin  , & moitié 
abatte  le  cheval  fur  de  la  paille,  & à le  chanvre , apres  l’avoir  grailFée  de  fain- 
tniir  de  maniéré  qu’il  ne  puilTe  fe  re-  doux  ou  de  balîlicum.  On  tire  cette  cor- 
nuiec  -,  puis  on  lui  broie  l épaulé  avec  de  de  vingt-quatre  heures  en  vingt- 
un  grès , ou  une  brique,  li  fortement , quatre  heures  de  haiu  eu  bas  pour  faire 
qu’on  meurtrilFe  cette  partie  en  la  moüil-  uirtir  la  matière , & dans  quinze  jours  il 
lanc.  Si  c’eft  un  cheval  de  légère  taille , en  fort  beaucoup, 
qui  foie  peu  chargé  de  chair  aux  épau-  Si  l’épaule  du  cheval  enfloit,  de  ma- 
les , 011  ne  l’abat  point  s'il  ell  pomble  niere  qu’elle  lui  caufàc  la  fièvre , il  fau- 
on  lui  détache  toute  la  peau  de  l’épau-  droit  la  lui  graiflèr  avec  huile  rofac,  3c 
le.avec  épacule  entre  chair  & cuir,  tout  feringuet  au  dedans  de  l’eau-dc-vie  -,  3c 
autour  de  deflus  la  peau  de  l’épaule-  pour  guérir  le  féton  on  ôte  feulement  U 
Gerce  opération  efl  du  reiroct  d’un  Ma-  corde  & il  fe  guérit  de  lui-nicme. 
xéchal.  Trois  jours  3c  trois  nuits  aptes-  EN  TREPAS,  fc  dit  à l’ég.ird  des 
L’operation  , if  faut  tous  les  jours  cirer  chevaux  d’un  train  ou  amble  rompu  , 
les  plumes  qu’on  y met,  & faire  écouler  qui  ne  rient  ni  du  pas , ni  du  trot } c’efb 
la  matière  , puis  remettre  les  plumes  le  train  que  vont  les  chevaux,qui  ont  les 
frocées  de  vieux  oin , ou  d’autre  graifle  ïambes  ruinées  ou  les  teins  foibles.  On 
blanche.  l’appelle  aurrement  traquenard  , voyea 

On  concinuë  à panfer  ainfi  le  cheval  TRAQUENARD, 
pendant  quinze  jours,  puis  on  ôte  les-  E P A G N E U L , petit  chien  de  Chaf- 

plumes,  & les  plûcs  fê  refanienc  alors  fe  & de  chambre , donc  le  poil  eft  un- 
«L’ellea-mêmes..  peu  looguer , tantôt  varié  blaâc  de  uotr  > 
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tantôr<??roux&deuné,&qiiiaU  queue 
^piée  & touft’uc. 

EPA  RV I N , maladie  de  cheval.  Il  y 
a de  Jeux  forces  d'eparvins  j ï'épanin 
fec , & Vèparvin  de  bœuf.  Le  premier  eft 
celui  qui. ne  parole  point  au  jarret,  & 
\ n'eft  autre  choie  qu'un  mouvement  dé- 
pravé & gâté  , qui  femble  tenir  quelque 
chofe  du  mouvement  convulfif,  de  ma- 
niéré que  le  cheval  a coutume  de  lever 
la  jambe  de  derrière , 8c  de  la  haulTer 
plus  que  de  coutume.  Quelquefois  un 
cheval  a les  deux  jarrets  atteints  de  ce 
mal.  Il  n’cR  pas  u dangéreux  ni  It  dou- 
loureux que  \'éparvin  de  boeuf. 

Cette  incommodité  n’empcche  pas 
tien  des  gens  d'acheter  un  cheval  ; mais 
cela  le  doit  diminuer  de  prix  de  beau- 
coup. C'cll  un  grand  defaut  de  quelque 
manière  qu’on  le  confidete.  Un  cbev.il 
en  demeure  fouveuc  eftropié  ou  peu  s'en 
faut , outre  qu’il  n’eft  jamais  vite. 

Le  feul  remede  pour  Véparvin  fec  ell 
d’y  appliquer  le  feu.  Lorfqu'un  cheval  a 
force  de  harper  devient  boiteux , il  faut 
aullî  y appliquer  le  feu  , comme  fi  c’é- 
toic  un  éparvin  ; le  feu  refoud  & con- 
fomme  une  partie  des  humeurs  cralTes 
& vifqueufcs  qui  caufent  ce  dclôrdre. 

Uip^rvin  de  bemf  eft  une  tumeur  fi- 
tuée  au  bas , 8c  au  dedans  du  jarret , à 
l'endroit  oiâ  la  jambe  joint  i il  parole  peu 
au  commencemeiu , puis  il  grolitt.  Le 
cheval  boite  quelquefois  des  épttrvins  8c 
quelquefois  non , 8c  celui  qui  ell  atteint 
de  ce  mal  devient  maigre , éâanqué  , 8c 
«e  peut  fupporter  le  travail  ; c’eft  pour- 
quoi on  ne  doit  point  en  acheter  quel- 
que bon  marché  qu^n  y trouve.  Le  feul 
remede  aulli  qu’on  y peut  apporter  ell 
le  feu  . qui  ne  le  guérit  pas  tou- 
jours. 

On  peut  néanmoins  d’aillairs  tenter 
quelque  autre  remede  ; comme  , pat 
exemple,  de  prendre  les  onguents  d’a- 
grippa  , manionnm  8c  d’alih^ , de  cha- 
cun deux  onces , une  once  d’huile  d’iris, 
& crois  onces  de  femences  d’hicbles,  mê- 
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1er  le  tout  cnfemble  ; appliquez-le  en- 
fuite  tout  chaud  fur  Wp/irvm,  8c  vous 
donnez  ce  foin  pendant  huit  ou 
jours , puis  vous  y appliquerez  le  feu  , 
aptes  avoir  rafé  l’endroit , fi  vous  \oyez 
que  cet  animal  foie  fans  effet. 

Il  faut  obfervet  d’arrêter  la  veine  def- 
fus  8c  defibus  le  jarret  avec  le  feu  , 8c 
une  raie  au  long  de  la  veine  depuis  l’en- 
droit où  elle  ell  arrêtée  en  haut  jufqu’eit 
bas.  Ce  n’ell  pas  que  ce  dernier  remede 
foit  encore  fût. 

EPAULE,  membre  d’un  cheval  oA 
ell  attaché  la  jambe  de  devant.  Les 
epAiilcs  d’un  cheval  pour  être  belles  doi- 
vent être  médiocres , plates  8c  déchar- 
gées de  chair , fi  ce  u’cft  aux  chevaux  de 
tirage  auxquels  la  chair  convient  pour 
bien  tirer.  La  jointure  qui  cil  au  poi- 
trail doit  être  petite  aux  chevaux  fins , 
8c  toute  l’epMiile  fort  mouvante. 

Un  cheval  de  monture  qui  eflcha^é 
fepjtiilrs  n’ell  jamais  agréable  .à  la  main  j 
il  le  lalfe  plutôt  qu’un  autre , 8c  chope  à 
tout  moment.  Si  ces  épay.les  ne  font  pas 
alTez  mouvantes  , 8c  qu’elles  foient  en- 
gourdies, ce  qu’on  appelle  ip/tults  chc~*^ 
viUées , le  cheval  n’aura  point  de  fou- 
plelTe  ni  de  gentillellê. 

Les  tpaultJ  font  une  des  parties  les 
plus  confidérables  qu’ait  un  cheval } c'ell 
pourquoi  en  rachetant  il  faut  y faire  at- 
tention. 

Le  cheval  qui  a trop  de  dillance  d’un 
bras  à l’autre , tout  an  haut  contre  les 
épaults  , 8c  qui  a plus  d'un  demi  pied , 
c’ell  rrop  pour  un  chev.1l  de  felle  , qui 
pour-lots  ell  chargé  £cpanles.  S’il  y avoit 
aulü  trop  peu  de  dillance  , le  cheval  au 
contraire  feroit  ferré  i'tp^iiUt , ce  qui 
ell  un  défaut  confidérabic.  Il  faut  qu’un 
cheval  de  taille  ordiiwire  ait  environ 
cinq  pouces  de  dillance  d’un  bras  à l’an- 
tee , Sc  que  le  cheval  étant  planté  fur  fes 
jannbes,  il  y ait  moins  de  dillance  d'un 
pied  à l’autre  qu'il  n’y  en  a au  haut  près 
des  épauler. 

Les  chevaux  les  plus  ouverts  du  de- 
Yi) 
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vaut  ne  font  pas  les  plus  elUmcs , il  ne 
faut  pas  aufli  les  prendre  trop  fer- 
rés. 

EPAULE  DE  MOUTON.Sion 
en  vaut  faire  une  encrée,  ou  la  dcfolfe  , 
on  l’arrondit , on  la  fait  tenir  à force  de 
ficelle , on  la  met  après  cuire  dans  une 
bonne  braife  , comtvie  la  langue  de 
bœuf,  bien  atrailonnce.  Quand  elle  cil 
cuite,  «St  bien  alfaifonnce  de  la  grailfe,  on 
la  fert  avec  le  même  ragoût  cjii’on  fert 
au  gigot  & au  quarté. 

Oji  la  fait  cuire  auflî  à l’eau  dans  fon 
naturel , apres  lui  avoir  cade  les  os,  avec 
duboüillon,  un  bouquet  garni.  Quand 
elle  cil  cuite , on  dcgrailTe  le  bouillon  , 
& on  le  fait  réduire  en  glace.  On  remet 
dedans  W'paule  pour  la  glacer.  On  mec 
apres  un  peu  de  coulis  clair , pour  déta- 
cher ce  qui  relie  .i  la  ca{1ctole,&  on  fert 
cette  (auire  dellcus  VipnuU. 

Elle  fc  fert  cuite  à la  broche , avec 
faulfe  à la  ciboulette , ragoût  de  chico- 
rée , ragoût  de  laitue.  Elle  fe  fert  aulTi 
à la  Saince-Menehoul , à la  Rouchy. 

Peur  accommoder  mte  ;paule  de  mou- 
ton en  croullade,  on  en  callè  les  os  par 
delfous  avec  le  dos  du  couperet  : on  la 
fait  Cuire  avec  du  boüillon  , un  bouquet 
garni,  & très-peu  de  fel.  Quand  elleell 
cuite,  on  retire  Ve'p/mle  de  fa  cuilTon , 
pour  en  dégrailTer  la  faulfe  ; on  la  fait 
réduire  eu  glace  , & on  glace  avec  tout 
te  dclfus  de  Yépnute  & on  la  met  reftoi- 
«îîr.  On  met  aullî  enfuite  du  boüillon  dans 
ta  même  calTetoIe,  qu’on  fajt  chauffer 
^uand  on  fert  ; on  met  enfuite  Vepaute 
de  mouton  fur  une  tourtiere.  On  la  cou- 
vre pat-tout  d’une  farce , comme  aux 
côtelettes.  On  panne  enfuite  tout  le  deC- 
fus  de  la  farce , & on  la  met  cuire  au 
four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtiere. 
Quand  elle  ell  cuite , & d’une  belle  cou- 
leur, retirez- la  fut  un  linge  blanc  pour 
rclfuyer  de  fâ  grailTe.  On  la  met  fur  le 
plat  epu’on  doit  fervir , & la  faufle  def- 

fi)US. 

, L'etMle  de  veau  fe  fert  ordinaiiemenc 
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cuite  à la  broche  dans  fon  |us , ou-  une 
poivrade  liée. 

EPERLAN,  poilTon  de  met , qu’en 
Cuiluie  on  lave , on  clTuie  entre  deux 
linges  fans  les  vuider  , qu’on  farine  , & 
qu'on  fait  frire  à grand  feu , &:  on  les 
fert  pour  un  plat  de  tôt.  On  peut  auflî 
le  lervit  entre  deux  plats  à la  Bourgeoi- 
fe , pour  entrée. 

E P E RV  1ER,  oifeau  de  proie,  ell  la 
quatrième  efpece  d’autour  , qui  prend  de 
tout  hors  les  grands  oifeaux. 

Il  doit  être  grand  & court , la  tête  pe- 
tite , épaules  larges  & grolfes , jambes 
grolTes , pennes  noires. 

Le  niais  ell  bon  Si  revient  volontiers 
.à  fon  maître. 

Le  for  cil  difficile  à aflàitcr  , & fera 
bon  s'il  ne  fuit  les  gens. 

Le  meilleur  ell  Te  branchier  : cet  oi- 
feau ell  la  femelle  du  moucher. 

Un  bon  e'peiviera  la  tête  ronde,  le 
bec  gros , les  yeux  cavés  avec  un  cerne 
entre  verd  & blanc  autour  de  la  prunelle 
de  l’œil , le  foutcil  blanc  , le  col  lon- 
guet, les  épaules  bolfucs,  il  doit  être 
affile  devers  la  queue  avec  les  pennes 
poiimics  comme  le  bout  d’une  épée,  qui' 
loient  de  travers , grolfes , vermeilles  ou 
roulfes.  Il  ell  bon  auflî  qu.nid  il  a I.t 
couverte  noire  & blanche  , & quand  il  a 
les  pieds  déliés,  les  ongles  noirs  Si  pe- 
tits, quand  il  n’ell  pas  trop  haut  aflfis. 
Si  fur-tout  quand  il  efl  familier.  On  le 
fait  voler  les  faifans,  les  perdrix, les  cail- 
les , ôc  en  quelques  lieux  le  merle , la 
pie  , la  grue  & le  geai. 

On  appelle  épervier  ramage  celui  qui 
a volé  pat  les  forêts , & qui  a etc  à 
foi. 

Un  e'pervier  Poyal  ell  celui  qui  a été 
ris  au  nid , nourri  & façonné  pour  gi- 
oyer  à plailîr. 

E P E RV  I E R,  on  donne  ce  nom  à deux 
fortes  de  filets  propres  pour  pêcher  le 
poilfon.  On  les  voit  rcptélentcs  aux  Fi- 
gures 5 J.  & ^6.  Planche  X/I.  La  Figute 
y;.  cA  la  plus  coipmane  & la  moins 
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embarraflimte.  Comme  ce  filet  n’eft  pas 
aifc  à faire , voici  la  maniéré  d’v  trJïail- 
1er. 

La  levure  fe  doit  faite  de  douze  mail- 
les de  deux  pouces  de  large.  On  travail- 
le ce  filet  en  rond.  On  fait  dix  rangs  de 
mailles  fur  le  même  moule  avec  quoi  on 
a fait  la  levure , puis  on  en  prend  un 
autre  plus  petit  du  demi  quart,  pour  con- 
tinuer dix  autres  rangées  de  mailles  , 
moins  grandes  que  les  premières.  On  doit 
obferver  ce  changement  de  moule  à 
tous  les  dixiémes  rangs  , jufqu’.à  la  fin  du 
filet , qui  fera  par  le  bas  fait  de  petites 
mailles  .à  ficher  le  bout  du  doigt , félon 
qu'on  aura  diminué  les  moules  pat  de- 
grés , afin  de  prendre  au(Ti-bien  les  pet'ts 
poiiioris  que  les  gros.  A n-.efute  qu’on 
travaille,  on  jette  des  accrues  de  fix  en 
fix  mailles , au  deuxième  rang  d’après  la 
levure.  On  fait  le  troifiéme  fans  accrues, 
puis  on  jette  encore  des  accrues  au  qua- 
trième rang.  On  travaille  le  cinquième 
fans  accroître  , & on  accroît  au  (ixième. 
On  fait  ainfi  tous  les  autres  rangs  leè  uns 
après  les  autres , jufqu’.i  ce  que  le  filet  ait 
huit  à neuf  pieds  de  hauteur.  Si  l’on  ne 
veut  prendre  que  du  gros  poilfon , on  ne 
change  point  de  moule  que  de  quinze  en 
quinze  rangs  de  mailles.  Ce  filer  doit 
être  fait  de  oon  fil  retors  en  trois  brins’, 
& quand  il  fera  fait , il  le  fuidra  teindre 
en  couleur  brune.  Si  le  monter  de  cor- 
des & de  plomb  de  la  maniéré  qui 
fuit.. 

On  a vingt  ou  vingt-cinq  livres  de 
baies  de  plomb , plus  ou  moins  félon  i’c- 
tenduc  du  filet , qui  feront  grofles  com- 
me des  baies  de  fufil , & toutes  percées 
dans  le  milieu , ainfi  que  des  grains  de 
chapelet , pour  les  enfiler  de  même  fa- 

?;on  avec  une  corde  moyennement  grof- 
e , & à chaque  fois  qu’on  aura  enfilé 
une  baie  , on  fait  un  ixaud  à la  cor- 
de tout  joignant  la  baie  ; puis  on  en  ren- 
file une  autre , & l'on  fait  encore  un 
noeud  y de  forte  qu’il  s’en  rencontre  tou- 
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jours  un  entre  deux  baies  , & que  le 
tout  reficmble  à un  chapelet.  En  ayant 
fait  un  tout , félon  la  grandeur  du  filet , 
il  faudra  noiiet  les  deux  bouts  de  la  cor- 
de du  chapelet  enfemble , & avec  une 
aiguille  couverte , ou  chargée  de  ficelle  , 
anachet  ces  baies  ainfi  enfilées  tout  au- 
tour du  bas  du  filet.  Ce  qu’étant  fait,  on- 
prend  nombre  de  ficelles , longues  de 
quinze  pouces , qu’on  attache  de  'pieds 
en  pieds  à la  rangée  des  mailles  mar- 
quées des  Lettres  A.  B.  I.  K.  L.  M.  D. 
qui  doit  être  à dix-huit  ou  vingt  pouces- 
au  delTus  du  chapelet  ; & loifqu’ellcS' 
(ont  toutes  nouées , on  levé  la  corde  dn- 
chapclct  de  baie  en  haut  , pour  la  lier 
aulii  de  pieds  en  pieds  a l’autre  bout  de 
chaque  ficelle , de  façon  qu’il  n’y  ait  pas 

f)lus  de  neuf , dix  , ou  onze  pouces  de 
onpueur  depuis  la  rangée  des  m.ailles  A- 
B.  i.  K.  L.  M.  D.  jufqu’au  bas  B.  G.  N. 
O.  P.  Qi  C.  Par  ce  moyen  le  filet  bour- 
fera  , ou  fera  un  ventre  tout  autour,  pa- 
reil aux  deux  endroits  marqués  des  Let- 
tres B,  F.  A.  & C.  E.  D.  dans  lequel 
ventre  le  poifibn  demeure  pris.  Ces  fi- 
celles font  alFez  b’ai  repréfentées  par 
les  lignes  noires  AB.  HG.  IN.  KO.  LP.- 
MQ.  & DC.  Outre  cela  on  attachera  k 
la  pointe  au  bout  du  filet  Lettre  Z.  une 
corde  R.  longue  de  deux  ou  trois  toifes 
avec  une  boucle  S.  pour  palier  le  bras 
dedans , afin  de  retirer  Vepervier  dc 
l’eau. 

Quant  à l’autre  forte  à'épervier  , Fi- 
prure  J 6.  dans  la  meme  Pi^t^che , il  eft 
fait  de  la  même  façon  ; mais  il  fe  mont% 
d’une  autre  maniéré.  Au  lieu  de  lier  une. 
corde  au  bout  du  filet , pat  oïl  il  a été: 
commencé,  il  faut  y mettre  une  grande 
boucle  ou  anneau  V.  qui  foit  de  cuivre,, 
gros  comme  le  petit  doigt , ou  bien  àai 
corne  êpailTe  de  neuf  lignes,  qui  font  les. 
trois  quarts  d’un  pouce , autour  de  la- 
quelle boucle  on  attachera  les  douze  pre- 
mières mailles  de  la  levure  du  filer  ^ 
après  quoi  on  ajufiera  le’  chapelet  de  ba- 
ies tout  autour  du  bas  X.  Y,  Z.  A.  B.  C,. 
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D.  Puis  il  faut  lier  au  chapelet  des  ficel- 
les fortes , & longues  de  fix  pieds  aux 
endroits  marqués  des  mêmes  Lettres  X. 
Y.  Z.  A.  B C.  D.  & qu’elles  foient  éloi- 
gnées les  unes  des  autres  d'un  pied , lel- 
quelles  doivent  être  toutes  nouées  en- 
lemble , au  bout  d’une  corde , Lettre  T. 
qui  pall'e  dans  la  boude  V.  Ces  ficelles 
font  ijptéfentées  par  les  lignes  droites 
qffi  vont  du  chapelet  fe  rendre  dans  l'an- 
neau V.  de  ibrte  que  tirant  la  corde  par 
le  bout  £.  ( quand  le  filet  aura  été  jerté  ) 
tous  les  endroits  marqués  des  Lettres  X. 
Y.  2.  A.  B.  C.  D.  fe  rencontreront  en  un 
monceau  , les  uns  proche  des  autres , & 
la  boucle  V.  fe  baiffe  juiqu’au  chapelet  ; 
par  ainfi  le  filet  fe  ferme  comme  une 
bourfe , fans  qu’il  eh  pnille  fortir  aucun 
poilfon  que  les  petits  qui  pafieni  au  tra- 
vers des  mailles. 

Il  y a beaucoup  d'adrefle  à ÿetter  l’c- 
fervier.  Pour  y tcufltr  on  pafle  la  main 
gauche  dans  la  boucle  de  la  corde  atta- 
chée à la  queue  du  filet  ; pris  de  la  mê- 
me main  empoignant  tout  le  filet  envi- 
ron à deux  pieds  près  de  l’extrémité  d’en 
bas , on  prend  le  tiers  avec  la  main  droi- 
te qu’on  jette  fur  l’épaule  gauche.  En- 
fuite  on  prend  un  autre  tiers  de  ce  filet , 
qu’on  tient  dans  fa  main  droite  , on  lailTe 
pendre  le  refte.  Quand  tout  eft  ainfi  en 
état , îi  faut  fe  iever  tout  droit,  & s’ap- 
prochant de  l’endroit  oô  on  veut  le  jec- 
ler  , on  fe  campe  ferme  fur  fes  pieds,  puis 
s’élançant  un  peu  à gauche,  & le  retour- 
nant promptemeiK  fur  la  droite,  on  jette 
Wiprrvier  tout  entier  dans  l’eau  , faiiânt 
enforte  qu’il  tombe  ouvert  en  rond.  Ce 
filet , à caufe  des  plombs  dont  il  eft  gar- 
ni , dcfcend  d’abord  au  fond,&  enferme 
tout  le  poHTbn  cjui  fe  rencontre  deflous. 
Il  feroit  à propos , qttand  on  jette  Vépn- 
vicr , qu’on  n’cûi  point  de  boutons , afin 
que  les  mailles  ne  pulTenc  point  s’y  ac- 
crocher, ce  qui  arrive  fouvent  lorfqu'on 
n’a  pas  alfex  d’adrelTc  pour  le  jener  ; & 
pour-iors  il  eft  dangereux  qu’on  n’atile 
•près , à caufe  des  ^ombs  ét  de  h vio- 


EPE. 

lence  avec  laquelle  on  le  jette , & quî 
entiüne.  ' 

Les  Figures  jj.  é"  f6.  Planche  XII. 
en  reprclcntent  deux  difterens.  Celui  qui 
efl  marqué  55.  eft  plus  facile  à jetter, & 
le  56.  eft  le  plus  cmbarrairant  ; mais 
auÙi  il  n’en  cciuppe  rien  depuis  qu’il  eft 
étendu , car  il  ferre  & emporte  avec  lui 
pierre  , bois  & poifTon  , fans  rien  lailTec 
de  ce  qu’il  cmbrafTe  : fi  bien  qu’on  eft 
fbuvent  contraint  de  fe  mettre  dans  l’eau 
pour  le  tetircr , ou  bien  de  le  rompre  ou 
le  perdre  tout-à-fait. 

EPI,  en  terme  de  Manège.  Un  <y  « , 
fur  un  cheval , n’cft  autre  chofe  qu’un 
certain  retour  de  poil  fait  prefque  en  la 
maniéré  d’un  petit  Œillet  ; il  y en  a qui 
font  communs  à tous  les  chevaux , & 
d'autres  qui  font  ordinaires  & particu- 
liers. 

Tous  les  épis,  qui  nailTenc  extraordi- 
nairement avec  le  cheval , font  de  très- 
bonnes  marques  quand  il  ne  peut  pas  les 
voir  -,  mais  s’il  les  voit  en  pliant  le  col  , 
comme  fut  le  cœur,  c’eft  un  mauvais 
préfage. 

Le  cheval  qui  a fur  le  front  deux  ou 
trois  épis  Itparcs , ou  joints  enfemble,  eft 
fort  eftime.  Si  ces  épis  naifteut  k l’en- 
droit du  pli  de  la  cuilfe  pat  derrière , en- 
viron le  lieu  où  l'extrémité  du  tronc  de 
la  queue  peut  aboutir , c’eft  encore  boa 
figue. 

On  tient  Vépi  renverlc  pour  la  meil- 
leure de  toutes  les  marques  -,  c’eft  un  épi 
qui  s’allonge  tout  au  long  du  col , con- 
tre le  haut  de  l’cncolûtc , près  de  la  cri- 
nière i s’il  y en  a une  de  chaque  côté  de 
l’encolârc , c’eft  encore  mieux. 

Les  chevaux  qui  ont  le  col  de  lance 
font  fort  eftimes  -,  cette  marque  naît  à 
l'épaule  , ou  à l’encolure,  aux  uns  plus 
haut , aux  autres  plus  bas.  Ou  connoît 
ce  coup  à Pepaule  ou  au  cou  ; il  y a un 
creux  fans  aucune  apparence  de  cica- 
trice. 

EPICERIE.  L’épicerie  fert  en  Cui- 
fine  pour  l’affiiifouncmenr  des  ragoûts. 
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Ce  font  le  Tel , le  poivre , le  (âlpèrre  qui 
fen  à faire  des  glaces.  On  le  tnclc  avec 
deux  tiers  de  glace , pour  faire  glacer 
les  crèmes  & liqaeurs  que  l’on  juge  à 
propos.  La  mufeade,  clous  de  gerofle  , 
niacifs,  gingembre,  poivre  fîn,tleucsde 
mufeade , candie  & coriandre  -,  toutes 
ces  epicts  fervent  à aflaifomier  les  ra- 
goilts.  On  fait  auflî  des  épices  mêlées, 
excellentes  pour  coures  fortes  de  pâtés  & 
entremets  de  viande  froide. 

EPIE’,  un  chien  épié , c’eft  quand  il 
. a du  poil  au  milieu  du  front , plus  grand 
que  l'autre , & donc  les  pointes  fe  ren- 
concrenc  & viennent  à l’oppofRe;  c'ell 
.■ne  naarque  de  vigueur  & de  force. 

E P I N A R S , plante  potagère  qu’on 
épluche , qu’on  lave , qu’on  fait  cuire 
dans  l’eau  : cuits  , on  les  met  dans  l’eau 
fraîche  pour  les  bien  prefTet  ; cnfuitc  on 
les  fait  bouillir  à petit  feu  fur  un  four- 
neau pendant  un  quart  d’heure , & on  y 
«et  après  un  peu  de  fel , une  pincée  de 
farine,  & on  les  moliille  avec  du  lait  ou 
de  la  crème.  En  gras,  en  la  place  de 
crème,  on  y met  un  bon  coulis  6c  jus  de 
veau  : quand  ils  font  accommodes  de 
cetre  fat^on , on  les  peut  lêcvir  avec  de 
b viande  cuite  à la  broche. 

EPINES.  L’Extrait  de  l’Ordonnan,- 
ce  du  Roi  du  p.  du  mois  d’Aodt 
porte: 

» Pareillement  Sadite  Majefié  veut  & 
» ordonne  que  tous  les  Propricnires  & 
» Fermiers  des  terres , dans  l’ctenduc  de 
»fês  CbalTes  & Plaifîrs , deux  lieues  à la 
» ronde  de  Paris , mettront  & hcheronc 
» en  terre  des  épines , au  nombre  da  cinq 
X dans  chaque  arpent  ; fçavoir , une  au 
» milieu , & les  quatre  aux  coins , pour 
» empêcher  les  ChalTeun  de  nuire  aux 
» traîneaux  qui  dépeuplent  fes  Plaifîis  , 
» ce  qui  fera  exécuté  inceflàmment  après 
» la  récolte.  « 

£ P O I S , con  qui  font  an  fommet  de 
la  tète  du  cerf.  Il  y a des  épais  de  coro- 
nure , de  paulmore , de  trodHue  & d’ea- 
foorchute. 
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EPONGES,  c’eft  ce  qui  forme  le 
ulon  des  betes. 

EPOUSSE.TTE  , uftenfile  d’écu- 
rie , c’eft  une  efpece  de  vergette  ronde , 
ayant  environ  un  demi  pied  de  diamè- 
tre, & garnie  d’une  foie  rude  comme 
des  décrotoires.  Onfe  fettdeces  verget- 
tes  pour  épeulfeter  les  chevaux  apres 
qu’on  les  a étrillés  ; il  y a dans  le  deifut 
une  courroie  attachée  en  travers , fous 
laquelle  on  palfe  la  main  , & qui  aide  à 
tenir  Vépossffeste  ; on  paffe  Yépossffette  fut 
le  corps  du  cheval , comme  on  fait  l’é- 
trille. 

EPREINTES  , c’eft  aiufî  qu’on> 
nomme  les  hentes  de  loutre- 

ERGOTE',  un  chien  trgatéed  celui 
qui  a un  ongle  de  furcroît  au  dedans  & 
au  deftîis  du  pied.  , 

ERRES  , traces  ou  veftiges.  Les 
Chalfeuts  difent  fuivre  les  erres  du  gi- 
bier. On  dit  aulTi , en  termê  de  Chafte 
qu'uu  cctf  eft  de  hautes  erre/,lorfqu’il  v» 
bots  de  fon  enceinte  , ou  qu’il  fait  de^ 
trop  longues  fuites,  aptes  avoir  eu  le  vent 
du  trait  en  fe  détournant  le  matin.  Or* 
appell*  aufit  erres  les  lieux  par  oiï  une: 
bete  s'enfuit  de  bon  tems,  ou  de  mauvais 
lems , ou  de  vieux  tems.  On  appelle  en- 
core erres  les  pieds , routes  & voies  dm 
cerf  : & on  dit , démêler  les  «rca,  les  re» 
drcirer,les  rompre  & les  eftacer  eu  mar- 
chant. 

E R U C I R.  Le  cerf  erucit , quand  iE 
prend  un  bâton  dans  fa  gueu!e,&  le  fuce 
pour  en  avoir  la  liqueur. 

ESPLANADE,  c’eft  la  route  que 
tient  l’oifeau  lorfqu’il  plane  en  l’air. 

E T R U F L £’,  le  dit  d’un  chien  qui  » 
un  os  de  la  hanche  hors  de  fon  lieu. 

E S S 1 M E R , c’eft  lorfque  pour  ôteir 
la  gtaifle  d’un  faucon  & l'amaigrir , oui 
lui  donne  diverfes  cures  ; c’eft  prefque 
comme  fi  on  difoit  ejfmimer,  c’eft-à-dire,. 
ôter  le  fuif. 

ESS 1 M E R L’O  I S E A U,  c’eft  auflt 
le  mettre  en  état  de  voler , lorfqu’on  1’» 
drclle  ou  bien  au  Ibrdr  de  lamucr 
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E s s O R E R , terme  de  fauconnerie  , 
Qui  fe  dit  des  oifeaux  de  proie  , qui  font 
Eijets  à voler  au  loin,  qui  ont  de  la  peine 
à revenir  fur  le  poing  , qui  fe  perdent. 
On  dit  aulli  , e/jirer  un  faucon  , lorf- 
qu’on  le  lailTe  ficher  au  feu  , ou  au  So~ 
leil. 

ETALON  ou  ETELON,  cheval 
entier  , qui  fert  à couvrit  les  jumens 
poulinières  , qu'on  enferme  dans  un  ha- 
ras , pour  en  avoir  de  la  race.  Pour  faire 
choix  d’un  bon  étalon  , il  faut  qu’il  foit 
vigoureux  & courageux  , afin  que  les 
poulains,  qui  en  proviendront,  foient  de 
même  conflirution. 

Il  faut  qu'il  foie  d'un  beau  poil  , & 
bien  marqué , & prendre  garde  qu’il  n’ait 
aucun  de  ces  defauts , qu’on  nomme  hé- 
réditaires , car  la  race  (e  relfent  aulli-tôc 
des  imperfeâions  , comme  des  bonnes 
qualités  de  Ve'talt».  On  appelle  maux 
héréditaires”,  les  maladies  des  yeux  , les 
maladies  du  jarret,  tels  que  font  les  épar- 
vins  , jardons  , velTigons , courbes.  Il  y 
a encore  d’autres  maux  de  cette  nature , 
comme  la  morve , la  poulie , la  courba- 
ture , & les  pieds  foibles , de  ma«vaifes 
formes  , ou  encallelcs.  On  doit  encote 
outre  cela  faire  attention  à ce  que  ïe'ta- 
lon  foit 'd’une  bonne  natute  , & docile 
en  tontes  chofes. 

Les  chevaux  barbes  & ceux  d’Efpa- 
gne  font  les  meilleurs  pour  des  chevaux 
de  toutes  façons , tant  pour  l’ufage  ordi- 
naire , que  pour  le  plaifir  , fi  ce  n'eft 
pour  le  tirage , qu’il  les  faut  choilîr  au- 
trement , c’eft-a-dire , plus  forts  & plus 
gros  de  membres  , & un  peu  plus  char- 
gés de  chair. 

ETE' , Saifon  , qui  comprend  Juin  , 
Juillet  Sc  Août.  On  apprête  en  cuifine 
la  même  viande  de  boucherie  , qu’au 
Printems.  Pour  volaille  , poulets  , din- 
dons , poularde  nouvelle  , coq-vierge 
fur  la  fin  de  VEie',  cannetons  de  Rouen  , 
oifons  , pigeons  de  toute  efpece.  Pour 
venaifon  , chevreuil , chevrillard  , fan- 
glicc  , marcaflin  , faon.  Pour  gibier  à 
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poil , levreaux  & lapreaux.  Pour  meü» 
gibier  , caille , cailleteau  de  vigne  , per- 
dreaux rouge  & gris  , ramereau  , tour- 
tereau, failandeau  , halbran  , grive  de 
vigne  fur  la  fin  de  \‘Ete , beefigue  , & 
oileaux  gras.  Pour  poijfonde  mer,  morue 
nouvelle , foie,  turbot , &'c.  Pour  poijfon 
deriviere , carpe,  perche , truite  de  mer 
&■  de  riviere.  En  légumes  , petits  pois , 
haricots  verds,  fèves  de  marais , concom- 
• bres,  choux-fleurs.  En  herbes  potagères  , 
laitues  , chicons  , choux  , racines  nou- 
velles , oignons  nouveaux  , poireaux  , 
pourpier  , chicorée  blanche  , cerfeuil  , 
eflragons , corne  de  cerf,  baume , cibou- 
lette, perce-piere.  En pêches,  pru- 
nes , abricots  , bigareaux  , cerifes  tardi- 
ves , grofeilles , mûtes , melons , poires , 
&c. 

ETOILE,  en  terme  de  Manège  , 
s’entend  d’une  marque  blanche  iur  le 
front  du  cheval  : on  l’appelle  autrement 
plote  , c’eft  une  bonne  marque  pour  un 
cheval. 

ETRASSE’,  fe  dit  d’un  chien  . 
qui  a un  os  de  la  hanche  hors  de  fon 
lieu. 

ETRIER  , appui  pour  le  pied  du 
Cavalier  , qui  le  tient  ferme  à cheval , 
& qui  lui  aide  à monter  en  felle.  Ce  font 
des  bandes  de  for  rondes  par  en  haut , & 
plares  pat  le  bas  , qui  forment  une  ou- 
verture pour  y palfer  le  pied  h l’aife , & 
qui  font  forpendues  à lafclle  par  une  lon- 
ge de  cuir.  Les  étriers  doivent  être  forts 
.à  barre  , ou  à grille  : il  faut  qu’ils  foient 
grands  , étamés  , ronds  pat-tout  , & lé- 
gers , & qu’ils  foient  attachés  aux  étre- 
viers  fans  touret.  .^u  relie  chacun  a fon 
goût  pour  les  étriers.  Les  étriers  anglois 
font  jolis  de  légers.  Les  petits  font  bons 
pour  une  coutle  , ou  pour  une  prome- 
nade : il  y en  a qui  ne  les  approuvent 
point  pour  s’en  fetvir  toujours. 

ETRILLE,  efpcce  de  peigne  de  for, 
qui  a plufieurs  rangs  de  dents  en  forme' 
de  foie  , avec  quoi  on  panfe  les  chevaux, 
on  les  grate  , & on  les  décralfe.  l'oyei. 
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à CHEVAL  , comme  il  faut  fe  fervir 
<le  ce  meuble  d'écurie  , ou  ETRIL- 
LER. 

ETRILLER  , panfer  un  cheval. 
Il  cft  abl'olument  nécelfaire  d'eiriiler  les 
chevaux  , autrement  il  s'y  engendre  de 
la  craife  , qui  les  rend  galleux  , & leur 
caufe  d'antres  infirmités  ; & pour  bien 
s’en  acquiter  , on  prend  l'étrille  de  la 
main  droite  , Sc  la  queue  de  la  main 
gauche  près  de  la  croupe  , puis  on 
étrillé  légèrement  le  long  du  corps  de- 
vant & derrière,  & on  continue  )ufqu'à 
ce  que  l’étrille  n’amene  plus  de  cralTê. 
U ne  faut  pas  pefet  rudement  avec  l'é- 
trille , il  faut  que  cette  aérion  fe  (alfe 
lâns  fe  gêner , & légèrement. 

ETRIVIERE  , corroie  de  cuir  , 
par  laquelle  lïs  étriers  font  fufpendus. 
Avant  que  de  monter  à cheval , il  faut 
ajufier  les  étrivieres , les  allonger  , ou  les 
raccourcir. 

E T R O I T , en  terme  de  Manège , fe 
dit  d’un  cheval  qui  a les  côtes  ferrées  , 
plates,  ou  raccourcies  : on  l’appelle  éireit 
de  boyau. 

Nous  avons  dit  dans  l'article  des  che- 
vaux , quelle  étoit  la  nourriture  qui  con- 
venoit  aux  chevaux  e'troitt  de  boyau. 
Foyet.  CHEVAL. 

E T R U S S E’ , terme  de  Chaffe , qui 
Ce  dit  d’un  chien  boiteux  , qui  a une 
cuilfe  qui  ne  prend  plus  de  nourriture. 
Le  chien  qui  efl  ètntjfé,  eft  inutile. 

ETURGEON  , poilTbn  de  mer  , 
que  pour  fervir  cuit  à la  broche  , on  &it 
Kariner  deux  ou  crois  heures  avec  une 
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marinade  ordinaire.  Quand  Vêtnr^eon  eft 
alfez  mariné  , on  le  fait  cuire  à la  bro- 
che, & on  le  fett  avec  toutes  fortes  de 
fauifes  maigres.  On  le  Elit  audî  cuite  au 
court-bouillon  , comme  le  faumon  , & 
on  le  fert  avec  les  mêmes  fauifes  mai- 
gres. En  gras  à la  broche  , on  le  larde 
de  gros  lard  , on  le  fett  avec  toutes  for- 
tes de  bonnes  fauifes  , comme  à l’Ita- 
lienne , à l'Efpagnole  , à la  ravigote  , 
ou  ragoût  de  trufes  , morilles  , mouf-' 
ferons  , ris  de  veau  , crêtes  , & petits 
tsufs. 

Ue’turgeon  à la  braifi  s’accommode' 
avec  tranches  de  veau  , & bardes  de 
lard,  un  demi-fecier  de  vin  blanc  , un 
bouquet  garni  , oignons , racines  , fel  , 
poivre,  du  bon  boUillon.  Quand  il  e(î 
cuit , on  le  fett  avec  la  meme  faulfe  , 
ou  même  ragoût , que  quand  il  eft  cuit 
à la  broche. 

EVENTER  la  voie  , c’eft  quand, 
elle  eft-fi  vive  , que  le  chien  la  fent  fans 
mettre  le  nez  à terre  ; ou  quand  après 
un  long  défaut , les  chiens  ont  le  venc 
du  cerf,  qui  eft  fous  le  ventre  dans  une 
enceinte. 

EVENTlLLER,fedit,en  terme 
de  Fauconnerie  , de  l’oifeau , loriqu’il  Ce 
fecouc  en  fe  foûtenant  en  l’air , comme 
s’il  faifoit  une  capriole.  Un  oifeau  qui 
i'évemille , c’eft-à-dire , qui  s’égaye , fie 
prend  le  vent. 

E V E R R E R , c’eft  otet  un  nerf  de 
deffous  la  langue  d’un  chien  ; ce  qui 
éunt  fait  , il  ne  mord  jamais  , fut -il 
enragé. 
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FACE;  on  dit , en  terme  de  Manè- 
ge, cheval  de  bètuface , qüi  s'entend 
de  celui  qui  a un  chanfrain  blanc. 

FAIM  VALE,  maladie  du  cheval. 
Les  chevaux  travaillés  de  cette  maladie 
de  faim  vaU  font  otdhuireroent  maigres 
quoique  très-grands  mangeurs.  Ileftim- 
palTible  de  les  engrailTer , c'efl:  une  faim 
ui  lcsdévore,&  qui  ne  f^auioieut  raiTa- 
cr.  On  ne  fçait  point  dcremedeàce  mal. 
F.MSANS,  oifeaux  peu  communs. 
Ils  font  beaux  de  plumage.  Leurs  pennes 
(ont  de  couleur  de  feu , de  bleu  & de 
verd  Us  relTeinb'ent  à des  coqs  domefti- 
ques , d’üii  vient  qu’on  les  appelle  coqs 
fauva^es.  Us  ont  le  bec  de  couleur  de 
corne,  un  peu  gros, long  d'un  travers  dç 
pouce , élevé  , & un  peu  couibé  l'ex- 
trémité. Le  dclTus  de  leur  tête  eft  d’un 
cendre  luifant.  Leur  col  cft  verd  en  ti- 
rant du  côté  du  bec.  Us  ont  des  oreilles 
larges,  profondes  & rondes.  Leurs  pieds 
& leurs  ongles  font  de  couleur  de  conte. 
Ils  n’ont  pas  les  ergots  fi  longs  que  les 
coqs  domefliqites.  Voila  à peu  près  la  fi 
gure  du  fétipin  mâle.  La  femelle  n’cft  pis 
fi  belle  .i  beaucoup  près , car  elle  rciTem. 
ble  prelque  à une  poule  grife  domefiique. 

Les  faifans  aiaient  les  lieux  maréca- 
geux , & qui  font  éloignes  du  bruit.  Les 
premiers  l'ont  venus  de  ded'us  les  bords 
du  Phafe  , fleuve  , d’oô  ces  oifeaux  ont 
tiré  leur  nom.  Ils  vivent  de  grain  fie  de 
baies.  L’avoine , félon  quelcjues  Natu- 
ralilles , eft  la  nourriture  qu ‘ils  aiment 
le  mieux.  Ils  font  d’un  naturel  peu  rulë, 
car  ils  s’imaginent  être  .à  couvert  de  tou- 
te infulte  , & fe  bien  cacher  , lotfqu’ils 
^ baiffent  la  tête,  de  peur  de  voir  le  monde. 
Dans  le  tems  de  pluie  ils  fe  réfugiait 
dans  les  bois,  & dans  les  lieux  remplis  de 
brolfailles , 00  les  prend  de  pluficurs 


manières.  Il  faut  fi^avoit  d’abord  les  en- 
droits des  bois , où  il  y a beaucoup  de 
f ai  fans  t ce  qu’il  eft  ailé  de  connoître  pat 
leur  chant.  C’eft  oedinaitement  le  matin 
qu’on  les  entend.  Ces  lieux  font  encore 
remarquables  par  l’exciémcnt  de  ces  ani- 
maux , qu’on  voit  à terre , le  long  des 
petits  fentiers  par  où  ils  courent,  fur-tout 
après  la  rofée.  Quand  on  a reconnu  ces 
endroits , fi  c'eft  au  filet  qu’on  veuille 
prendre  ces  oifeaux , il  faut  monter  fur 
quelque  éminence , comme  fur  un  arbre 
ou  autre  chofe,  pour  décguvrit  les  voies 
que  doivent  tenir  les  'aifans  : tn(a\ie  on 
y jette  quelque  appât , comme  de  l’a- 
voine , ou  autre  grain , dont  on  fçait 
qu'ils  lé  nourriireiit.  On  en  met  plein  la 
moitié  d’iin  chapeau  , en  un  monceau  , 
dans  un  endroit  auquel  aboutiront  toutes 
les  autres  voies.  Ce  grain , mis  ainfi , cft 
une  épreuve  pour  connoître  véritable- 
ment s’il  y a bien  des  fai  fans  ; car  on  en 
juge  par  la  diminution  de  ce  grain , plus 
ou  moins  grande.  Après  avoir  remarqué 
que  les  fai  fans  ont  mangé  ; on  s’en  re- 
toutne  ce  jctir-l.a  fans  rien  faire.  II  fiilfic 
qu’on  loit  lur  en  quelque  fa^n  de  (k 
proie.  Mais  le  lendemain , il  y fimt  te- 
venir  dès  la  pointe  du  jour  : c’eft  l’heure 
la  plus  propre  .à.  cette  chalTc,  6c  celle  où 
il  s’y  prend  plus  de  faifans. 

Pouryréullir,  ayez  un  ou  pluficurs 
halliers , tels , par  exemple  , qu’eft  ce’ui 
A.  Figure  101.  Planche  F’!!,  il  fera  long 
de  quatre  a cinq  pieds  ; on  le  piquera  en 
terre,  les  trois  piquets  B.  en  travers  le 
chemin  C.  comme  fi  on  vouloir  le  fer- 
mer. On  peut  tendre  pluficurs  de  ces 
fortes  de  pièges , un  feulement  dans  cha- 
que chemin,  qu’on  .aura  foin  de  garnir  de 
grain,  ainfi  qu’on  l’a  déjà  marqué.  Les 
mecs  ccaut  tendus  dans  le  fcncier^  où 
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•boucinent  tons  les  autres  ; dans  ces  ren- 
tiers-là  memes,  on  monte  fur  un  arbre 
M.  cju’on  a remarqué  propre  à voir  ce 
qui  le  palTe  ; on  s'y  tient  tranquille,  écou- 
tant fi  rien  ne  remué,  jettant  la  vue  fur 
les  pièges,  & lorfqu'on  voit  que  qiulque 
faijan  a donné  dedans,  on  court  d’abord 

Îiour  s’en  faifir  , crainte  que  cet  oifeau 
é fentant  pris , ne  fe  débate , Sc  que  par 
le  bruit  qu  il  feroit , il  n’épouvantât  les 
autres  , qui  retourneroient  d’un  autre 
côté.  Ce  qu’il  y a de  particulier  aux  />;- 
fanj , c’eit  que  le  premier  , qui  trouve 
le  grain,  appelle  4es  autres , & courant 
par  le  chemin  , qui  en  eft  couvert , va 
donner  juftement  dans  le  piège.  Le  hal- 
litr , dont  on  fe  fert  pour  prendre  les 
jaifans  , doit  être  à mailles  quarrées  , 
large  de  cinq  à fix  pouces  , & haut 
de  trois  grandes  mailles.  Pour  la  lon- 
gueur de  ce  hallitr , elle  fera  telle  qu’on 
voudra  , & félon  la  largeur  du  chemin  , 
od  on  voudra  le  tendre.  Les  piquets,  qui 
tiendront  à ce  filet , feront  efpacés  l’un 
de  l’autre  de  deux  pieds  & demi , & le 
fil , qui  en  compofera  le  tiifu , fera  retors 
& bien  fort  , à caufe  que  les  f/iipns  fe 
tourmentant  l^aucoup  , lorfqu’ils  font 
pris  , poutroient  le  brifer , ce  qui  cA  un 
mconvénient  fâcheux.  • 

Au  lieu  de  ces  filets  , on  fe  fert  d’au- 
tres pièges  , qu’on  appelle  des  poches  à 
lapin  : voyez  comme  il  les  faut  tendre. 
Prenez  une  petite  baguette  A.  ( Figure 
loo.  PUnche  y II.)  longue  de  cinq  à 
Gx  pieds , & qui  ne  foit  pas  fi  groAe  que 
le  petit  doigt  : vous  aiguilez  chaque  bout 
B.  & les  fichez  en  terre  aux  deux  bout! 
du  cheminC.  Cette  baguette  fera  courbée 
en  arc  , ainfi  qu’on  le  voit  dans  la  Figure 
indiquée.  Enluke  on  tendra  le  filet  en 
travers  du  chemin  , & pour  cela  on 
prend  la  ficelle  D-  qui  pafledatis  la  bou- 
cle E.  du  filet  ; on  l’attache  au  bas  de  la 
baguette  tout  contreterre  ■,  on  fait  la  mê- 
me chofe  de  l’autre  côté.  Après  cela  on 
prend  un  des  bords  du  filet,  on  le  Ieve,& 
on  le  pofe  fur  le  haut  de  l’arc  G.  de  maniéré 
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qu’il  n’y  tienne  que  fort  légèrement  , 
afin  que  fi  tôt  qu’un  fuifAn  donnera  de- 
dans , il  s’y  prenne  plus  facilement.  Ces 
oifeaux  alors  attirés  par  l'appât  , qu’un 
leur  a jette  dans  les  fentiers  , vieiuient 
tomber  dans  le  piège  , & ils  n’y  font  pas 
plutôt  , qu’il  faut  courir  promptement 
pour  les  en  ôter  , car  ils  pourroient  s’en 
échapper  fans  cette  précaution. 

On  prend  encore  les  faifuns  avec  un 
chien  couchant  iuAruit  à cette  chaffe  , 
& un  filet  femblable  à celui  , avec  le- 
quel nous  avons  dit  qu’on  prenoit  les 
cailles  : voyez  CAILLES  , & la  Fi~ 
fure  4^.  Planche  ! /.  On  eA  trois  per- 
Tonnes  , deux  pour  porter  le  filet , & une 
autre;  pour  parler  au  chien  qui  chaAe  : 
il  feut  que  celui  qui  le  conduit , ait  tou- 
jours l’oeil  fur  lui , afin  de  voir  quand  il 
lèra  arreté.  Il  faut  fe  garder  de  le  faire 
tirer  avant , car  pour  Tors  les  faifans  fe 
leveroient , & le  coup  feroit  perdu  ; mais 
au  contraire  il  le  faut  toujours  tenir  en 
arrêt , tandis  que  deux  autres  perfonnes 

Eortant  le  filet  , s’approcheront  du  gî- 
ier  & du  chien  , ûc  étant  à portée  , 
ils  les  enveloperont  l’un  Ôc  l’autre.  D’au- 
tres font  une  efpece  de  bouclier  avec  du 
linge  , & mènent  au  milieu  un  morceau 
de  drap  rouge.  Ils  s’en  vont  avec  cela 
dans  les  lieux  , où  l’on  trouve  IcSj'aifan/, 
portant  devant  eux  le  dans  leurs  mains  , 
cette  forte  de  bouclier.  Ils  cherchent  ces 
oifeaux  , qui  fe  laiAent  alors  approcher 
d’aA'ez  près  , parce  que  , comme  nous 
l'avons  dit  , ces  oifeaux  ne  font  point 
du  tout  rufes  ; ils  regardent  ce  rouge  , 
comme  quelque  chofe  qui  leur  fait  plaifir. 
On  avance  vers  eux  , ils  reculent  en  re- 
gardant toujours  ce  bouclier  ; & l'on  fait 
tant  enfin  , qu’à  force  de  reculer  , ils 
tombent  dans  un  filet , qu'on  a eu  la  pré- 
caution de  leur  drcAier , avant  que  de  les 
chaifer.  Ce  filet  fera  le  même  efi'et  que 
celui , dont  ou  a parlé , pour  tendre  dans 
les  chemins.  On  en  peut  dreAer  plufieuri, 
après  avoir  remarqué  les  endroits  , où  il 
y a ici  fai  fane. 
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. Il  y en  a qui  prennent  les  faifans  aux 
lacets  , & aux  collets  faits  de  crins  de 
cheval  ; & pour  y réuflîr  , ils  vont  dans 
des  bois  fréquentes  pat  ces  fortes  d‘ow 
féaux.  Ils  font  de  petites  haies  N.  f Fi- 
ÇKre  loi.  Pléimhe  y J I.)  à travers  les 
Tentiers , oi\  ils  jugent  qu’ils  doivent  paf- 
fer  , & ils  jettent  du  grain  dans  les  (en- 
tiers , pour  les  y attirer.  A l’égard  des  piè- 
ges^ voici  comme  on  les  tend.  Vous  pre- 
nez quelques  petites  branches  N.  Sc  des 
piquets  O.  hauts  environ  d’un  pied  : vous 
piquez  le  tout  en  terre  , en  forme  d’une 
petite  haie  , qui  n’ait  pas  plus  de  neuf 
pouces  de  hauteur.  11  faut  attacher  les 
lacets  P.  & les  collets  aux  piquets  , & 
lailfer  feulement  au  milieu  de  chaque 
haie  un  efpace  pour  palTer  un  fnijan  , 
qui  fera  l’endroit,  oi\  le  piège  fera  rendu. 
Les  lacets  fe  pofent  à terre  , & c’eft  or- 
dinairement par  le  pied  que  le  gibier  fe 
prend  ; au  lieu  que  les  collets , qui  les 
furprennent  par  le  col , doivent  être  at- 
tachés plus  haut , Sc  à peu  près  à portée 
de  cette  partie  du  gibier , auquel  on  tend 
les  embûches.  Au  relie  fi  l’on  craint  de 
manquer  en  quelque  chofe  d’clfentiel  en 
cette  entreprile  , il  faut  s’en  rapporter  à 
quelques  Payfans.  ils  diront  ce  qu’il  y 
aura  à faire  , ils  font  allez  rufés  pour 
cela.  On  peut  auffi  tendre  ces  lacets  à 
quelque  avenue  , otl  il  y ait  de  l’eau.  Les 
faifans  allant  à l’abreuvoir,  & attirés  par 
l’appât  qu’on  y aura  mis  , ne  manque- 
ront de  s’y  lailfer  prendre.  C’ell  pour 
l’ordinaire  fur  le  foir  , qu’il  fait  bon  .à 
cette  chad'e,  ou  dès  que  le  jour  commen- 
ce à paroître.  Les  Ftaures  loo.  Sc  loi. 
Plamhc  y II.  reoréfentent  les  deux  filets 
A.  dont  on  a parlé  , & la  haie  avec  les 
lacets  tendus. 

Les  faifnm'Sc  les  fttif.in/tfaux  fe  fer- 
vent rôtis.  On  les  vuide  , on  les  pique  , 
on  les  fait  cuite  à la  broche  , & on  les 
fert  de  belle  couleur.  Si  on  eu  veut  faire 
une  entrée,  on  les  fait  cuite  à la  broche, 
avec  une  farce  de  leur  foie  hachée  avec 
lard  râpé  , perfil , ciboule , fcl , gros  poi- 
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vre’;  on  enveloppe  le  fai  fan  de  barde* 
de  lard  ; Sc  cuit  , on  le  fert  avec  une 
laulfc  à la  Ptoventjal^. 

FAISANDERIE  , lieu  , oil  l’on 
nourrit  les  faifans. 

FAISANDIER  , celui  qui  élevC 
les  faifans , & qui  eu  a foin.  Un  Faifan- 
dicr  doit  être  fort  exaû  à donner  à man- 
ger aux  faifandeaux  , Sc  aux  poules  qui 
couvent  les  cEufs  des  faifannes.  Il  faut 
qu’il  prenne  garde  que  les  renards , ou  les 
ioüines  ii’cntrent  point  dans  la  faiiande- 
rie,  car  il  ne  faudroit  que  cela  pour  tout 
détruite.  Il  aura  foin  dans  le  tems  de 
chercher  , ou  faire  chercher  des  aufs  de 
fourmis , pour  les  donner  à manger  aux 
faifans.  Il  lera  matineux  pour  voir  fi 
les  gros  faifans  ne  s’envolent  point  de  la 
failanderie  , & vigilant  à les  y rappel- 
lcr. 

FANFARES  , airs  mefurés  , qu’on 
fonne  au  lancer , à la  vue  du  cetf , à 
l’halaly  , & à la  curée. 

FANON,  poil  des  jambes-Jes  che- 
vaux au  derrière  du  boulet  : c’eft  aulfi 
la  peau , qui  pend  fous  la  gorge  d’un 
boeuf.  . 

FANS  , c’eft  le  petit  d’une  daim  , 
d’une  biche  , Sc  d’une  chevrette  d’un 
an. 

FARCE  de  godiveau.  Cette  farce 
fett  en  cuiline  à farcir  des  canards  , Sc 
autres.  Elle  fe  fait,  en  prenant  gros  com- 
me un  truf,  de  ruelle  de  veau  , deux  fois 
autant  de  graiffe  de  beeuf  , qu’on  hache 
enfcmble  : on  y met  avec  perfil , cibou- 
les , cham.pignons  , le  tout  haché,  deux 
(tufs  crils  , (el  , poivre  , un  demi-fetiet 
de  rrênie  ; on  mile  le  tout  enfenible,  & 
01»  le  met  dans  le  corps  du  canard  , ou 
autre  oifeau  , qu’on  ncelc  , pour  que 
rien  ne  forte  , & on  le  fait  cuire  a la 
br.aife. 

F A R C 1 N , maladie  de  c heval , c’eft 
une  humeur  louvent  avec  ulcéré  , caufé 
par  un  virus  tres  dangéreux.  On  compte 
de  plufieuis  lortes  de  farcins  , Içavoir  , 
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le  fard»  volant , le  fanin, cordé , le  farci» 
cul  de  poule  , & lefircin  intérieur.  Mais 
avant  que  d’expliquer  .haque /rfmn  en 
particulier,difons  ce  qui  regarde  gcncta- 
lement  les  chevaux  farciueux. 

Le  cheval  prend  le  fanin  , lorfqu’il 
eft  voifiii  d’un  autre  qui  en  ell  infeéké  , 
parce  que  ce  mal  fe  communique  par  la 
malignité  dont  il  eft  rempli.  Le  cheval 
l’amalTe  auITi  pour  trop  manger  d’avoi- 
ne, fur-tout  quand  elle  eft  nouvelle.  Le 
foin  nouveau  mangé,  avant  qu’il  ait  fué, 
caufe  encore  le  farci»  aux  chevaux , ainli 
que  le  trop  grand  travail  dans  les  cha- 
leurs de  l’Eté  , & trop  grande  abondance 
de  fang,  quand  il  eft  échaudé.  Le  farci» 
vient  encore  aux  chevaux,  lorfqu’on  veut 
les  engrailfet  trop  tôt  , après  avoir  eu 
beaucoup  de  fatigues  , principalement 
quand  ils  font  maigres  & échauffés.  Le 
trop  de  nourriture  fait  naître  le  farci»  , 
fi  on  n’exerce  les  chevaux  avec  pruden- 
ce , & iî  on  ne  les  faigne  pas  fouvenr. 

Le  farci»  le  plus  dangereux  & le  plus 
difficile  à guérir , eft  celui  qui  fait  jetter 
par  le  rtez  , & que  ce  qui  en  tombe,  eft 
mêlé  de  fang  ; peu  de  chevaux  en  réchap- 
pent , c’eft  autant  dç  mort.  Le  farci»  , 
qui  commence  au  train  de  derrière  près 
les  paturons , ou  fut  les  boulets  , même 
dans  les  jarrets , & qui  remonte  en  haut, 
& luit  la  cuilfe  , eft  le  plus  difficile  à 
guérir. 

Le  farci»  , dont  les  boutons  ne  vien- 
viennent  point  a fuppuration , mais  qui 
étant  crevés  poulfent  de  la  chair  d’un 
rouge  brun , qui  furmonte  beaucoup  , eft 
en.  orc  de  cure  tres-douteufe  , ainli  que 
celui  que  les  . hevaux  amallent  à l’armée. 

Le  J arc i»  , qui  vient  à la  tête  , eft  le 
moins  dangéreux , & le  plus  aifé  à guérit 
de  tous  , à moins  qu’il  ne  croilfe  quel- 
ques boutons  en  forme  de  glande  entre 
les  deux  os  de  b ganache  , qui  croiffent 
exceilivement. 

Les  groffes  cuiftës  ne  fe  guériffent  que 
difficilement , ainfi  que  les  cordes  dans 
le  fouteau , lorfqu  il  eft  enflé  & dur-,  ou 


que  les  boutons , fans  venir  à matière  » 
crevent  au  cul  de  poule  avec  une  chaie 
noirâtre. 

Les  chevaux  atteints  de  farci»  , qui 
font  les  plus  difficiles  à guérir,  font  ceux 
qui  font  délicats  au  manger  ; les  reroe- 
des  les  dégoûtent  , & on  a de  la  peine  à 
les  traiter. 

Lefariin  eft  aifé  à connoîtte  , par  les 
cordes  & boutons  qui  fe  forment  au  long 
des  veines  , fie  ailleurs.  On  le.connoît 
auffi  aux  tumeurs  fie  ulcérés  , d’abord 
qu’il  y en  a ; aux  glandes  qui  font  entre 
les  mâchoires  fie  le  col  ; au  poitrail , fie 
aux  cuilfes  près  des  tefticules.  Ce  farci» 
eft  plus  ou  moins  dangéreux  , qu’il  eft 
plus  ou  moins  attaché  à la  chair  , fie 
plus  ou  moins  ulcéré. 

Une  des  plus  infaillibles  marques  de 
gucrifon  dii/arci»,  eft  , lorfque  les  cor- 
des le  détachent  du  corps  , fie  qu’elles 
deviennent  mouvantes  : c'eft  pourquoi 
celles  qui  font  naturellement  dér.ichées , 
font  bientôt  guéries , pour  peu  qu’on  y 
foigne.  Un  cheval  farcineux  eft  ordinai- 
rement alfez  gai,  il  boit  fie  mange  à l’or- 
dinaire , fié  femble  en  tout  ce  qu’il  fait , 
ne  point  avoir  de  mal  : il  travaille  , 
comme  s’il  étoit  bien  fain  , fie  il  eft  né- 
celfaire  même  de  l’exer  'er  un  peu  pour 
pouffer  le  farci»  dehors.  Expliquons 
niiintenant  ce  que  c’eft  que  les  quatre 
forces  de  farcinx , dont  nous  avons  parlé. 

Le  Tanin  volant  fe  connoît  par  cer- 
tains boutons  , qui  viennent  par  tout  le 
corps , comme  des  clouds.  Ce  farci»  eft 
facile  ,i  guérir. 

Le  jar.!»  cordé  fe  connoît  par  Icsgrof- 
fes  duretés  en  fotme  de  cordes,  qui  vien- 
nent entre  cuir  fie  chair  , fie  toujours  le 
long  des  veines  , fie  particuliérement  de 
celles  du  plat  des  cuiires , de  l’encolure  , 
des  ars , & le  long  du  ventre.  Il  fe  for- 
me dans  ces  cordes  des  boutons,  qui  s’ul- 
cèrent , fie  qui  jettent  du  pus  ôc  de  la  ma- 
tière au  dehors. 

Le  farci»  cul  de  poule  eft  trcs-diffic'le 
à guérir  : on  le  connoît  par  de  groffes 
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tumeurs  & boutons,  qui  venant  apercer 
(ont  (ans  pus;  mais  font  voir  les  bords 
de  l'ulcere  teints  d’un  noir  rouge.  On 
appelle  ainfi  ce  f^rcin , par  la  relTemblan- 
ce  qu’il  y a entre  un  cul  de  poule  & fes 
boutons. 

Le  fitrcin  intérieur  produit  des  bou- 
tons entre  cuir  & chair , comme  des 
clous  qui  att.ichent  la  peau  à la  chair. 
Si  on  n’y  remédie  bientôt , le  mal  rentre, 
& caufe  im  défordre  terrible  dans  le  corps 
du  cheval  qui  en  meurt.  Il  y en  a ce- 
pendant de  cette  efpece  qui  s’attachent 
en  dedans , le  cuit  détache  de  la  chair  ; il 
vient  prefque  toujours  au  devant  du  poi- 
trail , & Ce  guérit  très-facilement. 

Pour  remédier  au  farcin  , il  faut  cora- 
tncncer  par  faigner  le  cheval , pour  ra- 
lentir la  trop  grande  eft'ervefcence  du 
fang  ; mais  il  ne  faut  pas  en  cela  abufcr 
delà  faignée,  & mettre  par  Ui  le  cheval 
fur  les  dents , comme  il  y en  a qui  font. 
Enfuite  on  le  purge,  pour  dilpofer  le 
corps  , &:  déboucher  les  obftrudions;  & 
pour  cet  effet , 

Prenez  une  once  & demie  d’alocs  lu- 
cide ou  fuccotrin  , une  demi-once  de  ra- 
cine de  jalap  , autant  de  fublimé  doux  , 
une  once  &l  demie  de  vieux  thérLique  ; 
pulvérifez  ce  ciui  peut  fe  réduire  en  pou- 
dre , & dans  le  tems  que  vous  voulez 
donner  la  médecine , délayez  la  théria- 
que dans  du  vin,  mettez  le  jalap,  puis 
l'alocs  en  le  donnant.  Ayant  fait  avaler 
le  tout  au  cheval , rincez  le  pot  & la 
corne  avec  undemi-feticr  de  vin.  Il  faut 
brider  le  cheval  fix  heures  avant  la  prife, 
quatre  heures  après  & deux  jours  de 
fuite; après  ne  lui  donner  que  du  fon 
mouillé  au  Heu  d’avoine , point  de  foin 
le  jour  avant  la  purgation , ni  pendant 
tout  le  tems  qu’il  vuide.  Si  le  remede 
n’opere  pas  affcz , donnez-lui  des  pilu- 
les compofees  en  cette  forte. 

Prenez  une  once  de  fenné , autant  de 
racines  d’hermodaitres , trois  dragmes 
d’agaric,  quatre  dragmes  de  belle  fea- 
tnonée,  & une  once  de  linabre,  le  tout 
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Elvétife  groffierement.  Ajontez-y  deux 
res  de  lard  deffalé  & tapé,  mêlez  y 
unedragme  de  canelle  & autant  de  gc- 
rofle , fenouil  & gingembre , de  chacun 
deux  fcrupules , & les  donnez  au  che- 
val, obleivant  les  mêmes  chofes  que 
pour  le  remede  précédent. 

Qiiand  le  cheval  eft  faigné  & purgé 
de  la  forte,  il  commencera  à guérir 
fans  lui  donner  autre  chofe  par  la  bou- 
che. Il  faut  feulement  quand  les  boutons 
font  mûrs  les  percer,  pour  en  faire  (or- 
tir  la  matière.  S'ils  ne  fcchent  pas , & 
qu’au  contraire  ils  fe  cavent  enleures, 
on  les  poudre  une  fois  avec  du  ré.rgal 
pulvérilé  finement  ; au  bout  de  neuf  jours 
l’efearre  tombe  , & lai(Te  une  plaie  bien 
nette,  qu’on defféche  avec  quelque  pou- 
dre. 

On  donne  alors  tous  les  jours  au 
cheval  du  fon  mouillé,  dans  lequel  on 
mec  une  once  de  chardon  à cent  têtes  , 
ou  deux  onces  fi  elle  eft  fraîche.  Vous 
pouvez  encore  remédier  au  ftirc.-n  en 
cette  maniéré. 

Vous  ôterez  l’avoine  au  cheval  fârci- 
neux , vous  lui  donnerez  du  fon  comme 
on  l’a  dit.  Vous  le  faignetez  Sc  le  pur- 
gerez , & deux  jours  après , lorfque  le 
fjinin  ne  purgera  plus,  vous  lui  donne- 
rez trois  priles  de  pilules  de  fînabre,  un 
jour  d’intervalle  d’une  prife  .à  l’autre. 
Vous  lui  ferez  manger  une  once  de  bouil- 
lon blanc  dans  du  (on  mouillé  , ou  au- 
tant de  chardon  à cent  têtes.  Il  faudra 
faire  fortir  la  matière  des  boutons  qui 
crèveront , & les  fécher  avec  des  pou- 
dres. Si  vous  voulez  encore  vous  pouvez 
(uivte  cette  méthode. 

Vous  faignez  le  cheval  abondamment, 
puis  vous  lui  donnez  tous  les  matins  trois 
chopinesde  vin  émétique.  Il  y a des  che- 
vaux qui  le  boivent  comme  de  l’eau  , & 
vous  continuez  ce  breuvage  jufqu’à  cc 
qu’il  foit  guéri.  Cc  cheval  alors  ne  man- 
gera que  du  fon , & on  peut  lui  donner 
un  travail  médiocre.  Quand  les  boutons 
font  crevés,  on  les  remplit  de  fublimé 
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m poudre,  ou  de  réagal,  ou  de  racine 
d’ellébore.  On  traite  encore  \cfordn  par 
le  feu , mais  il  vaut  mieux  fe  fervir  des 
méthodes  qu’on  vient  de  prefcrire. 

Cependant  lorfque  le  feu  eft  accom- 
pagné de  ixms  remedes  intérieurs , il 
réullit  alTez  bien  , & pour  le  donner 
comme  il  faur , on  doit  des  le  commen- 
cement du  nwl  entourer  les  cordes , Sc 
les  barrer  avec  une  raie  de  feu  fans  per- 
cer le  cuir , & fouvent  le  fjrda  ne  Palfe 
pas  ourre;  puis  on  lailfe  mûrir  les  bou- 
tons s’ils  peuvent  venir  à matière,  pour 
les  percer  avec  un  bouton  de  feu , & 
n’approfondir  le  mal  que  lufqu’à  ce  que 
l’on  ait  trouvé  la  matière. 

Si-tôt  qu’on  a entouré  le  mal , & bar- 
ré les  cordes  & boutons  d’une  raie  de 
feu,  on  faigne  le  cheval  en  abondance, 
puis  on  le  purge  avec  le  mercure  doux  , 
ouïe  llnabre  mêlé  avec  la  purgation  dont 
on  a parlé.  S’il  revient  dans  la  fuite  de 
nouveaux  boutons,  on  les  lailTe  rr.ûrir  , 
& s’ils  ne  mûrilfent  point , & que  la  ma- 
tière ne  s’y  forme  pas , on  peut  mettre 
à chacun  un  bouton  de  feu  ; mais  fi 
lorfque  l’efcarre  eft  tombée  il  y renaît 
de  nouveau  des  chairs  comme  des  cham- 
pignons , c’eft  mauvais  figne.  Il  faut  ex- 
tirper ces  chairs  avec  le  feu , ou  avec 
quelque  cauflic. 

ulUTR  R R E ME  D E 
pour  U f.in  in. 

Vous  prenez  trois  onces  de  bois  de 
falfafras , autant  de  falfepareille  , & pa- 
reille dofe  de  gayac.  Pilez  le  tout  grof- 
fiercment . & le  mêlez;  puis  divilez-lc 
en  trois  parties,  chacune  péfant  trois  on- 
ces, Sc  le  faites  prendre  au  cheval  en 
cette  maniéré. 

Mettez  le  cheval  au  fon  mouillé,  fai- 

fnez-le , iV  deux  jours  après  bridez-lc 
deux  heures  après  midi  jufqu’au  lende- 
main à fix  heures  du  matin,  que  vous 
lui  donnerez  tirdWes  paquets  dans  une 
pinte  de  vin  blanc  ; rincez  te  pot  & la 
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corpe  avec  un  demi-feder  de  vin  que 
vous  lui  faites  avaler  ; laifléz-le  bridé 
jufqu’à  midi , que  vous  lui  donnerez  du 
fon  mouillé,  du  foin , & à boire  jufqu’à 
deux  heures  que  vous  le  rebriderez , & 
le  lailfcrez  en  cet  état  jufqu’à  fix  heures 
du  matin , pour  lui  donner  encore  un 
paquet  comme  auparavant,  & continuer 
le  troifiéme  avec  le  meme  régime.  Si 
apres  cela  le  cheval  ne  guérit  point,  réi- 
térez le  remede,  & faites  jeûner  le  che- 
val comme  auparavant.  Quand  les  bou- 
tons font  mûris , on  les  perce , & fi  après 
tous  ces  remedes  le  cheval  ne  guérit  pas, 
\t  farcit!  ell  incurable.  Voici  un  remede 
fpécifique  pour  le  fanin  à cul  de  pou- 
le. 

On  prend  ce  que  l’on  veut  de  racine 
d’ellcbore , qu’on  lave  bien  , &c  qu’on 
elfiiie  de  même , on  les  mec  dans  un 
vaiifcau  avec  du  vinaigre , on  les  y lailîë 
infufec quatre  heures;  puis  on  lèche  ces 
racines  a feu  lent , & on  les  garde. 

Si  le  farcit!  ell  invétéré , entourez  un 
morceau  de  bois  d’environ  deux  onces 
d’afia  fcEtida,  & un  linge  par-dclTus  pour 
le  tenir  ; lailfez  mâcher  ce  bois  au  che- 
val pendant  vingt-quatre  heures,  fans 
lui  donner  à manger  ni  à boire,  il  jet- 
tera une  quancicé  prodigiculé  d’ordure. 
On  peut  encore  fe  fervir  de  la  décoc- 
tion de  gayac  , de  falfafras  , de  falfepa- 
reille, 3c  de  racine  defquine;  on  en 
donne  au  cheval  tous  les  matins  pendant 
fepe  ou  huit  jours  avant  qu'on  le  pur- 
ge. 

Le  farcin  , comme  on  a dit  , naît 
quelquefois  à la  réte  des  chevaux  ; Sc 
pour  les  en  guérir  , il  faut  prendre  un 
demi  verre  de  fuc  d’obfinte  , dans  lequel 
vous  mettrez  une  once  d'alun  brûlé  pul- 
vérifé,  du  fel  commun  deux  dragmes  , 
un  fcrupule  d’cfprit  de  vitriol  , mettre 
le  tout  dans  une  phiole  , Sc  garder  le 
marc  de  l’abhiue  ; puis  apres  cela  bridez 
le  cheval  pendant  fix  heures , que  vous 
lui  mettrez  de  cene  compofition  dans 
l’oreille  , eu  la  lui  broyant  fortement  : 
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on  continue  ainfi  , jufqu’à  ce  qu’on  ait 
mis  1.1  moitié  de  la  phiole.  Prenez  en- 
fuite  du  marc  d’abfinte  , bouchez-eu  l’o- 
rciüe , & la  liez , de  maniéré  que  Pair 
n’y  entre  point  : laifTez  le  cheval  bride 
lîx  heures  après.  Enfuite  on  le  débride  , 
on  lui  donne  du  Ton  moüillc  à boire. 
Puis  on  rebride  le  cheval , & on  le  tient 
ainfi  pendant  fix  heures  ; puis  apres  le 
faigner  des  deux  veines  du  col , & lui  ti- 
rer trois  livres  de  fang  , pour  le  lailfer 
bridé  encore  fix  licures.  Ce  temede  cft 
fpécilîque , dit-on  , pour  le  farcin  , qui 
vient  .1  la  tète  , ou  entre  chair  & cuir  , 
qui  ne  tient  point  au  corps  , & qu’on 
voit  feulement  devant  la  poitrine. 

Pour  réfoudre  & didiper  les  groffeurs, 
& toutes  les  enflures  caufées  pat  \efanin, 
tant  aux  jambes , qu’ailleurs  , on  prend 
un  onguent  propre  pour  cela  , & dont  il 
eft  parlé  dans  l’article  des  onguens  : voy. 
ONGUENT  ; & pour téfoudte  toutes 
ces  tumeurs  froides  , il  faut  bien  échauf- 
fer la  partie  , à force  de  la  froter  , puis 
la  froter  avec  de  l’efprit  de  vin  camphré 
tout  froid  , & enfuite  mettre  pat  delTus 
l’onguent  réfolutif. 

Voici  encore  quelques  temedes  très- 
bons  pour  \e  farcin.  Prenez  gros  comme 
le  doigt  de  racines  de  lapamm  acatnm  , 
& long  comme  deux  ; fendez-la  par  le 
milieu  , & fendez  le  cuir  en  croix  au 
front  du  cheval , pour  y appliquer  cette 
racine  : il  faut  détacher  le  cuir  avec  un 
bâton  de  coudre  , & y ayant  bien  ajuflé 
vos  racines , appliquez  par  deffus  un  em- 
plâtre de  poix  noire , & l’y  lailTez  juf- 
qu’à ce  qu'il  tombe  de  lui-méme. 

Si  c’eft  en  Eté , vous  prenez  partie 
égale  de  lapatum  acuiHm , autrement  dit,' 
patience  de  pilTen’it:  vous  mettez  autant 
de  racines  que  de  feuilles , lavez-les , & 
les  elTuyez  bien;  pilez-les  dans  un  mortier 
avec  une  pincée  de  fel  commun  : le  tout 
étant  bien  mêlé,  on  en  fait  des  baies  grof’ 
fes  comme  des  noix,  pont  en  mettre  une 
dans  chaque  oreille  , qu'on  lie  bien  ; Sc 
vingt-quatre  heures  après  on  coupe  la 
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ligature  , puis  on  lave  les  boutons  de 
jardn  avec  ce  qui  fuit. 

' On  prend  deux  pintes  de  bailîîeres  de 
vin,  on  y met  du  vieux  fer,  le  plus  rouillé 
qu’on  peut  trouver , on  le  lailfe  tremper 
vingt-quatre  heures  : enfuite  on  tire  le 
fer , on  le  ratifie  pour  en  tirer  la  rouille, 
qu’on  mêle  avec  une  poignée  d’alun  de 
glace  pilé  , & une  poignée  de  gros  fel 
dans  la  baiffiere  ; vous  y ajouterez  une 
chopine  ou  trois  demi  - fetiers  d'eau  ; 
puis  vous  ferez  bouillir  le  tout  julqu’â 
réduéfion  du  tiers  , & en  froterez  après 
les  boutons  àc  farcin, 

FATIGUE’,  cheval  fatigué.  La 
grande  fatigue  ruine  en  peu  de  tems  les 
chevaux,  fi  on  n’y  remédie  , ilsdevien- 
nent  maigres , langoureux  , abatus  ; & 
pour  les  remettre,  il  faut  commencer  pat 
leur  donner  du  repos.  Le  cheval  outre 
cela  eft  trifte  , & ne  travaille  qu’à  peine. 
Avant  de  lui  faire  prendre  aucun  rerae- 
de , il  faut  le  faigner  du  col , & enfuite 
lui  faire  prendre  tous  les  jours  deux  on- 
ces de  foie  d’antimoine  dans  du  fon 
mouillé.  Si  le  cheval  fe  dégoûte  de  fon  , 
donnez-lui  du  foufre  auré  d’antimoine 
dans  du  vin  : il  rétablira  le  cheval  en 
peu  de  tems , avec  quelques  lavemens  , 
dont  voici  la  compofition. 

Prenez  des  herbes  émollientes , com- 
me mauves  , guimauves  , pariétaires  , 
& feuilles  de  violettes  ; faites  - en  une 
décoâion  dans  deux  pintes  d’eau , & une 
chopine  ou  trois  demi-fetiers  d’urine  de 
vache,  & au  defaut,  de  celle  d’un  hom- 
me qui  boit  du  vin  : délayez  dans  la 
colature  demi-livre  de  miel  mercurial , 
& un  quarteron  de  beurre  frais  , & le 
foir  donnez-le  tout  tiède  au  cheval  en 
lavement  , & pendant  quinze  ou  vingt 
jours  vous  lui  donnerez  du  foie  d’anti- 
moine. 

Il  faut  mouiller  le  foin  qu'il  mangera 
avec  de  l’eau  , où  on  aura  diftbud  fur  un 
fceau  deux  ou  trois  oncf|^de  polycrefte  : 
on  privera  le  cheval  d’avoine  , & il  ne 
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'boira  que'dc  l’cau  , oïl  on  aura  dckyé 
du  miel. 

Pouf  lâcher  le  ventre  d’iin  cheval,  qui 
a beaucoup  fetigué  , on  prend  des  feuil- 
les de  patience  , dont  on  ftpare  les  cô- 
tes ; on  les  hache  menu  , & on  en  mêle 
autant  qu'on  peut  avec  deux  livres  de 
beurre  frais  : on  pile  le  tout  enfemble  , 
puis  on  en  forme  des  pelotes  grolTes  com- 
me des  baies  de  tripot , qu’on  fait  avaler 
au  cheval  avec  une  pinte  de  vin.  Il  doit 
être  bridé  fix  heures  avant  la  prife , & 
quatre  heures  aptes  , & quatre  ou  cinq 
jours  après  on  le  purgç  , de  la  manière 
qui  fuit.  ' 

^ Il  faut  prendre  une  once  6c  demie 
d’aloès , une  once  de  fenné  , une  demi- 
once  d'agaric  , deux  dragmes  de  fublimé 
doux  , autant  de  feamonée  , anis  , & 
cumin , une  dragme  de  chacun  , quatre 
dous  de  getofle,  & deux  ou  trois  pincées 
de  cancUc  battue  ; pulvérîfez  le  tout 
gtollierement , 6c  le  mêlez  dans  une  dé- 
coéüon  d’herbes  émollientes , 6c  la  don- 
nez (ans  la  lailFec  infufer.  Rincez-lui  la 
bouche , le  pot  & la  corne  avec  envi- 
ron un  demi-(éticr  de  décefbiqn. 

Après  ce  remede  on  donne  le  tems  à 
la  nature  d’agir  ; on  nourrit  le  cheval  à 
l’ordiiuire,  6c  on  lui  donne  un  peu  d’e- 
xercice. Il  y a dcs^:hevaux  qui  le  téta- 
bliirent  en  peu  de  tems , d’autres  qui  de- 
mandent bien  plus  de  foin.  On  coimoît 
qu’un  cheval  commence  à prolker,  lorf- 
qu’il  mange  & boit  très-bien , 6c  qu’il 
ne  le  vuide  point  trop. 

FAUCON,  oi  l'eau  de  proie , dont 
on  fe  fett  en  Fauconnerie.  C’eft  celui 
des  oifeaux  de  proie  qui  a le  plus  haut 
vol , & qui  eft  le  plus  edimé.  C’eft  de 
lui,  d'oil  la  Fauconnerie  tire  l'on  nom. 
11  a les  pieds  jaunes , la  tête  noire , 6c 
eft  femé  fur  le  dos  de  plulîeurs  taches. 
Pour  être  bon , fa  tête  doit  être  ronde  , 
fon  bec  court  6c  gros  , fon  col  long , (es 
épaules  larges , us  pennes  de  fes  ailes 
fobtiles  6c  déliées , fes  cuiifes  longues  , 
fes  janibes  courtes,  & fes  mains  Ion- 
Terne  II,  P Art,  IJ, 
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gués,  larges  & grandes.  Teyec.  la  Figure 
69.  PI  Anche  V, 

Le  mot  iefAucon  eft  un  nom  général 
qui  fe  dit  de  tous  les  oifeaux  quon  élè- 
ve dans  la  Fauconnerie  , 6c  on  en  con- 
noît  de  plufieurs  fortes.  On  dit , f AUcen 
celui  qui  vient  des  pays  éloignés , 
dont  on  ne  trouve  point  l'aire, & qu’on 
a pris  depuis  le  mois  d’Odobre , juf- 
qu’en  Janvier.  On  appelle  faucon  gentil 
ke  pAjfage , celui  qui  vient  des  pays  cit- 
convoifuis,  qui  eft  le  plus  aifé  à drelfer  , 
& qu’on  prend  au  mois  d’Août,  ou  dans 
celui  de  Septembre.  On  dit  , faut  en 
niais  , celui  qui  n’a  jamais  été  à (oi  , 
c’eft-à-dire  , qui  n’a  jamais  joui  de  fa 
pleine  liberté,  qui  a été  pris  dans  le  nid  , 
ou  dans  le  toc  , lorfqu’il  eft  encore  tout 
petit.  On  le  nomme  au(Ti  faucon  Royal , 
parce  qu’on  l’cleve  ailément.  Les  Fau- 
conniers nomment for,  celui  qui 
a encore  Ion  premier  plumage , 6c  les 
pennes  du  premier  an  , c’eft-à-dite  , qui 
eft  de  l’année  : fous  le  nom  de  faucon 
hagard , on  entend  un  faucon  fier  & bi- 
zarre , qui  n’eft  plus  for  quand  on  le 
prend  , qui  a mué  & change  de  plumes. 
On  l’appelle  auflî  faucon  de  repaire  , on 
faucon  branchier.  Le  mâle  du  faucon  Ce 
nomme  tiercelet  : on  le  nomme  ain(î 
parce  qu’il  eft  un  tiers  moins  gros  que  la 
femelle.  On  appoire  d’Efpagne  des  tier- 
celets de  faucon , qui  fe  perdent  dans  les 
nues , qui  ne  vont  jamais  au  change , 
qui  tiennent  long-tems  fut  aile,  & qui 
(ont  très-juftes  en  leurs  remifes.  Ils  fer- 
vent au  vol  des  courlis  & des  cannepe- 
tieres.  Les  autres  oifeaux  de  leurre,  pro- 
pres à la  Fauconnerie , font  le  gerfaut , 
le  facre , le  lanier , l’émerillon  6c  le  ho- 
bereau ; voyez  ces  mots.  Il  y a bien  des 
chofes  adiré  fut  le  faucon,  6c  les  autres 
oifeaux  de  leurre.  Kyrrc  au  mot  F AU- 
CONNERIE,  ce  que  c’eft  c]n’oifauda 
leurre , le  choix  qu’on  en  doit  faire , 6e 
la  maniéré  de  le*  drelfer.  Au  mot  AF.» 
FAITER , comment  on  les  affàite.  Au 
mot  LEURRE,  comment  on  les  accou- 
A a 
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lume  au  leurre.  Au  mot  AFFRIANDER, 
comment  on  les  aflriande.  Au  mot 
FCJlTE  , ceux  qui  font  fujels  à faire  des 
fuites,  Au  mot  JETTER  LE  FAUCON, 
la  nunicre  de  l’obliger  de  s’élever  de 
terre.  Au  mot  VOL,  les  dift'érens  vols 
pour  lefquels  on  drelTe  les  oifeaux  de 
proie , & comment  on  les  y inIf ruit.  Il  y 
a outre  cela  de  certains  -foins  que  doit 
prendre  un  Fauconnier  , pour  maintenir 
les  oifeaux  eu  faute  ; nous  en  parlons  au 
mot  FAUCONNIER.  Pour  W mala- 
dies auxquelles  font  fujets  les  oifeaux  de 
proie , Sc  la  maniéré  de  les  guérir, 
a leurs  articles. 

FAUCONNERIE,  art  d’inilruire 
les  faucons  & autres  oifeaux  à la  vole- 
rie.  On  ne  fi^avoit  dans  les  premiers 
eems  ce  que  c’etoit  que  la  Fauconnerie  , 
& l'art  de  dreffer  les  oifeaux  à cette 
chalTc  paroiffoic  fl  impofTible  qu'on  n’a- 
voit  pas  daigné  feulement  y faire  la 
moindre  attention.  Aristoîï  & PuNe 
furent  les  premiers  qui  s’aviferent  d’en 
donner  des  inftruéVions,  & aptes  avoir 
approfondi  de  quelles  impreifions  pou- 
•voient  en  cela  être  fufceptibles  ces  oi- 
feaux , ils  ne  doutèrent  point  qu’avec  le 
iecours  de  l'art , il  n'y  en  eût  qu'on  pût 
iiRruire  à cette  challe.  11  e(l  vrai  que 
l’idée  , qa’ils  s’étoient  formée  là-defTus  , 
eut  un  effet  qui  répondit  affez  à leur  at- 
tente , & les  épreuves  qu’ils  en  firent , 
les  rendirent  u contens,  qu’ils  crurenc 
faire  plaifir  à la  poflérité  de  lui  laiiïer  pat 
écrit  ce  qu’ils  avoient  les  premiers  trou- 
vé là-deffus. 

Depuis  eux  cet  Art , qui  n’a  rien  que 
de  noble , s’efl  rendu  fi  recommandable, 
que  les  Princes  & les  perlbnnes  de  la 
première  difiinéUonen  ont  (ait  leurs  plus 
grands  plaifirs.  Eli  en  & Jules  Firmius 
«nt  été  les  premiers  qui  ont  réduit  en 
Art  la  FAMconntrie.  Celui-là  vivoit  fous 
fe  régné  de  rEmpercur  Adrien,  & celui- 
ci  du  tems  de  Constantin,  fils  du 
CrAND  CoN  STA'NTIN.  PiFRReCrES- 

CLMCE  natif  de  Bologne  èCr  L'Oratent  da 
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cette 'Ville,  attribue  l’origine  die  cet  Art 
à un  certain  Roi  nommé  DaucUS. 
Lbandre  , Italien  , veut  que  ce  foit 
Frédéric  Enobarre,  qui  le  premier  ait 
apporté  cet  Art  en  Italie  ; & Collenu- 
Tius  dit  que  ç’a  été  l’Empereur  Henr» 
VI.  fous  le  règne  duquel  ce  noble  exet-- 
cice  a d’abord  p.itu. 

Nous  avons  lut  la  Ftiucfnnerie  plu  (leurs 
Traités,  tant  en  Latin  , qu’en  François. 
Entre  ceux  qui  fe  l'ont  fervis  de  la  pre- 
mière de  ces  deux  Langues  , pour  ei». 
donner  des  préceptes  , nous  avons  Car- 
CANUS  , Belisaiive  , Albert  le  Grand». 
Stamphius  & Aldrowand,  Chante-* 
LOUCHE  , DALAroNA  , Chambellan  du 
Roi  de  Sicile,  & Jean  de  Franchieres, 
Grand  Prieur  d’Aquitaine.  Les  quatre 
maîtres  Fauconniers  Malopin  , Marti- 
NO,  Cassien& Michelin,  Guillaume 
Tardif  , Lefteut  de  Charlfs  VIII. 
Mercure  , Fauconnier  de  la  Chambre, 
(bus  les  Rois  Henri  lll.  & Henri  IV. 
& le  fleur  Desparon  , Gentilhomme 
Provençal , nous  en  ont  laiffé  des  Traités 
en  François.  Voil.i  les  premiers  Auteurs, 
qui  ont  mis  la  Fauconnerie  en  lumière. 
Nous  leur  en  avons  obligation.  Cepen- 
dant ce  qu’en  ont  écrit  les  Grecs  & les 
Latins  ne  fe  pratique  pas  parmi  nous. 
M.  DE  Sainte  MartIh  a mis  en  beau* 
Vers  Latins  les  principes  de  cet  Art  ; & 
on  trouve  à la  hn  du  DiéUonnaite  Royal- 
de  PoMMEY  une  efpece  de  Traité  fur  la 
Fauconnerie , où  il  enfeigne  en  peu  de 
mots  tout  ce  qu’il  y a de  plus  eiicnriel- 
en  cet  Art. 

Les  oifeaux  pour  cette  chafle  s’ap- 
pellent oifeaux  de  leurre  , c’eft-à-dirc  , 
un  oifeau  qui  s’y  lailTe  duire  , ou  bien- 
cebit  qu’on  y appelle,  & qui  de  fon  boa 
gré  nv  revient  pas  fur  le  poing,  fans  ^re 
invité  par  le  leurre  qn’on  jette  en  l’air. 
On  compte  fix  oifeaux  de  leurre  j fça- 
voir,  le  feucon,  le  facrc,  le  lanier  , le 
gerfiiut , l’émerillon  & le  hobereau  ; 
voyex.  à chaque  nom  ce  que  chacun  de 
CCS  oifeau*  ^ en  particulier.  Il  y a un- 
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«lioix  à (aire  des  oifeaux  de  proie.  Pour 
<ela  il  faut  d’abord  avoir  égard  aux  pays 
■d’où  ils  viennent  ; car  il  y a des  pays  où 
ils  nailfent,  cjui  les  rendent  plus  ailés  à 
aflfàiter  que  dans  d’autres.  Ceux  qu’on 
apporte  de  SuiiTe  font  fort  eftimés.  Il 
nous  en  vient  de  la  Ru(ïïe,dont  l*aftàitage 
eft  auflî  fort  aifé  ; & généralement  par- 
lant , on  dit  qne  les  oifeaux  de  ces  cli- 
mats font  toujours  de  meilleure  affaire  , 
& plus  gracieux  que  ceux  qu’on  nous  en- 
voie d’ailleurs.  On  fait  encore  cas  de 
ceux  qu’on  tire  des  Alpes  , du  côté  de 
Verone  & de  Trente. 

Cette  remarque  faite , on  a égard  au 
pennage  ; il  eft  de  deux  fortes  blond  Sc 
noir.  Le  premier  eft  garni  d'egalures,  Sc 
l’autre  eft  tout  d'une  piece  : mais  com- 
me dans  l’un  Ce  dans  l’autre  de  ces  pen- 
nages on  peut  être  trompé , il  faut  tou- 
jours choiiîr  l’oifcau  qui  a le  plus  large 
devant  Ce  derrière  , dont  les  mahuttes 
font  relevées , dé  maniéré  qu’il  femblc 
que  cet  oifeau  ait  la  tête  entre  les  deux 
épaules.  Son  vol  doit  être  affilé , Ce  faut 
prendre  garde  qu’il  ne  croilfe  point.  Il 
doit  avoir  le  balai  fort  court,  les  mains 
déliées , Ce  les  ferres  fort  longues  Ce  fer- 
mes. 

L’uifeau  le  plus  pefant  fur  le  poing 
eft  toujours  le  meilleur,  c’eft-à-dire,  ce- 
lui qui,  parmi  les  oifeaux  de  cette  efpece, 
pefe  lè  plus;  car,  parexem.ple,  un  la- 
nier  eft  plus  lourd  que  fonJaneret , ainfi 
du  refte.  L’olfeau  de  proie  doit  être 
plein , car  cette  plénitude  doit  être  une 
marque  de  fon  bon  tempérament  ; & on 
remarquera  qne  lorfqu’on  fait  prendre 
foi-même  les  oifeaux  dans  l’aire,  il  eft 
elTenriel  qu’ils  foient  tout  noirs,  & qu'ils 
n’aient  pouffé  que  la  moitié  de  leur  ba- 
lai , parce  qu’alors  ils  commencent  à con- 
noître  le  gibier  ; ils  ne  crient  point  , & 
peuvent  devenir  par  ce  moyen  des  oi- 
feaux de  bon  aire.  ^ 

Quand  on  a ces  oifeaux  , on  les  mec 
dans  un  cabinet . où  il  y a deux  fenêtres 
aflez  larges , grillées  en  debots  eu  ma- 
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niere  de  cage , enforte  qu’elles  puiffent 
contenir  ces  oifeaux  pour  y prendre  le 
Soleil.  Ces  fenêrres  feront  chacune  gar- 
nies d’une  petite  perche , Ce  de  petits  ga- 
zons , fur  lefquels  ces  oifeaux  puiffent  fe 
repofer.  Outre  ces  perches,  il  en  faut 
mettre  d’autres  en  dedans  le  cabinet  > 
proche  defquelles  il  doit  y avoir  un  ba- 
quet plein  d’eau , & haut  d’environ  un 
pied  Sc  demi.  Il  faut  leur  renouveller 
cette  eau  tous  les  deux  jours  , crainte 
que  s’empuantiflant . elle  ne  porte  avec 
elle  quelque  malignité  capable  d’incom- 
moder les  faucons.  Ce  baquet  fera  gar- 
ni tout  autour  de  fable  de  riviere  & de 
petites  pierres  , comme  chofes  tres-né- 
ceflaires  pour  commencer  à les  tendre 
ret  à la  volcrie. 

vaut  que  d’enfermer  les  jeunes  oi- 
feaux , il  faut  d’abord  avoir  foin  de  les 
armer  ; puis  gardant  à leur  égard  on  cer- 
tain régime  de  vivre , on  fera  attentif  à 
les  paître  tous  les  jours  à fept  heures  du 
matin  & à cinq  heures  du  loir , Sc  tou- 
jours fur  le  poing , s’il  eft  poffible  , afin 
de  les  y accoutumer,  & de  leur  faire 
par  ce  moyen  connoître  l’homme.  C’eft 
en  prenant  de  pareils  foins,  qu’ils  feront 
à moitié  dteffés,  quand  on  voudra  leur 
donner  les  autres  inftrnélions  néceffaires 
pour  les  rendre  parfaits,  St  les  faire  vo- 
ler de  bonne  aélion. 

Leur  nourriture  doit  être  de  la  chair 
de  petits  chiens  de  lait , de  petits  chats , 
pigeonneaux  Sc  poulets  , qu’on  aura  la 
précaution  de  leur  hacher.  Faute  de  ces 
fortes  de  viandes  , on  leur  donne  du 
bceuf,  ou  du  mouton  haché  avec  un 
(tuf  ; cela  contribue  beaucoup  à leur 
faire  venir  un  beau  pennage.  Pour  ne 
point  être  trompé  en  oifeaux  de  cette 
nature il  faut  lorfqu’on  les  apporte  , Sc 
qu’on  eft  tombé  d accord  du  prix  , les 
faite  déchaperonnet  ; Sc  obfctvct  slls 
ont  les  yeux  beaux  Sc  fains , puis  leur 
ouvrir  le  bec , pour  voir  s’il  eft  rouge  , 
ainfi  que  leur  langue  ; car  ces  animaux 
font  fujets  à des  chancres  dangéreux. 
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De-là  on  pa(Te  à la  mulettc , pour  voir 
s’ils  ne  l’ont  point  empelorce.  On  les 
fera  curer , fur-tout  on  fera  foigneux  de 
les  porter  au  vent>  & de  remarquer  s’ils 
s’y  tiennent  fermes;  car  quand  ces  fortes 
d’oifeaux  y rcA(lent,&  qu’ils  le  chevau- 
chent opiniâtrement  . c’eil  une  très- 
bonne  marque. 

On  reconnoît  cju’un  faucon  eft  bon  , 
par  rapport  à fou  tempérament,  lorfque 
les  cmeuts  font  réglés,  qu’ils  ne  font 
point  épais,  & qu’avec  la  digeftion  , il 
rend  fon  pât  gluant  & non  pas  fec.  Cet 
oifeau  donne  une  marque  de  fanté  par- 
faite, lorCqu’on  le  voit  fe  tenir  tranquil- 
lement fur  le  bloc,  qui  doit  être  garni  de 
drap,  crainte  qu’il  n'amallè  la  goûte  aux 
pieds  ; ou  bien  lorfqu’avec  fon  ofc  , de- 
puis la  partie  de  dellous  jufc|u’au  bout  , 
il  nettoie  fes  ailes  , qui  doivent  reluire 
comme  (î  elles  croient  ointes  de  quelque 
liqueur.  C’eft  aulTi  un  bon  ligne  dans  cet 
oifeau,  lorfqu’il  fe  tient  également  fur 
fes  deux  jambes,  qu’il  ne  vacille  point  de 
côté  & d’autre  ; autrement  c’eft  marque 
qu’il  eft  malade. 

Enfin  , il  faut  prendre  garde  li  les 
deux  veines  qui  fout  aux  racines  de  leurs 
ailes  ont  le  mouvement  modéré,  s'il  n’a 
point  la  langue  tremblante , & s’il  n’cft 
point  attaqué  du  pantois , ce  qui  marque 
«n  lui  une  chaleur  étrangeté  qui  le  tra- 
vaille , ou  s’il  n’eft  point  agité  du  frilfon; 
cela  fe  voit  lorfqu’il  ferme  les  yeux  , 
qu’il  lève  les  pieds  l’un  après  l’autre,  Se 
que  lés  pennes  Ibnt  hcriftées  fur  le  dos. 
Si  les  émeuts  qu’il  rend  fout  verds , on 
aie  doit  point  s’en  charger,  car  c’eft  fi- 
ne de  mort,  auHI-bien  que  lorfqu’à 
aide  de  fon  vol , il  ne  peut  s’élever  de 
deffus  fon  bloc.  On  drelle  les  oifeaux  Je 
proie  , prefqne  tous  d’une  même  manic- 
le  jufqn’.à  l’efcarpe,  excepté  qu’on  ne 
veille  point  les  faucons  fi  long-tcms  que 
les  palfagers. 

Le  choix  des  oifeaux  étant  fait,  amfi 
qu’on  vient  de  le  marquer  , on  leur 
choifit  un  lieu  pour  les  placer.  Ou  a dit 
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à l’égard  des  jeunes  faucons,  qu’il  faC- 
loit  les  enfermer  dans  un  cabinet  ouvert 
par  deux  fenêtres  : mais  il  n’en  eft  pa* 
de  même  de  ceux  qui  font  prêts  à être 
aftàitcs  î car  la  bonne  maxime  veut 
qu’on  les  mette  d’abord  dans  un  endroit 
obfcur , pour  les  rendre  dociles , ou  bien 
on  leur  fille  les  yeux  avec  une  aiguillée 
de  fil , voici  çomment. 

On  prend  une  aiguille  enfilée  d’un  fil 
fin  i on  fait  tenir  l’oifcau  pat  le  bec,  puis 
on  lui  palfe  cette  aiguille  parmi  la  pau- 
pière de  I’œU  , droit  à l'ail  , & moins 
pres  du  bec  , afin  qu’il  voie  devant.  En 
foifant  cette  opération , il  faut  fe  donner 
de  garde  de  prendre  la  toile  qui  eft  lous 
b paupière.  Cela  obfervc , on  pafté  l’ai- 
uille  ,i  l’autre  paDp;cre,on  tire  lesdcux 
ours  du  fil , on  les  attache  fur  le  bec  en 
coupant  le  fil  près  du  naud  , & le  retor- 
dant , tellement  que  les  paupières  fuient 
levées  fi  haut , que  le  faucou  ne  puilft 
voir  que  devant  lui. 

Le  bloc  , fut  Iclqiiels  les  faucons  fe 
perchent , ne  doit  être  ni  trop  gros  , ni 
trop  petit  ; mais  de  maniéré  Qu’il  puilTe 
remplir  leurs  mains,  fans  qu’il  y ait  au- 
cun viiide,&  il  faut  obferver  que  leurs 
avillons  puilfcnc  être  joints , & le  fermer 
avec  leurs  iérres.  Ces  oifeaux  doivent 
être  attachés  fur  cette  perche,  pat  le 
pied,  à mie  loiy;e  un  peu  lâche,  afin  que 
volant  & revolant , ils  aient  la  liberté  de 
retourner  delfus  fans  fe  blelfer.  LorC- 
qu’on  met  plufieurs  fitucons  fur  un  bloc, 
il  faut  les  éloigner  les  uns  des  aunres  de 
près  de  deux  pieds  & demi,  pour  empê- 
cher qu’ils  ne  lé  donnent  quelques  gri'f- 
fades.  Ces  oifeaux , fur-tout  lorfqu’ils 
ont  faim  , ne  s’épargnent  point  les  uns 
les  autres.  Quand  on  veut  placer  les  fau- 
cons fur  le  bloc , on  prend , comme  on  a 
dit , une  longe , avec  laquelle  on  les  lie, 
qui  doit  avoir  un  pied  & demi  de  lon- 
gueur. 

On  tient  que  la  bonne  maxime  pour 
bien  dreftér  un  oifeau  eft  de  le  porter  lût 
le  poing,  dès  la  pointe  du  jour  ou  fut  la 
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foir , afin  de  J’alTurer  plutôt , & empê- 
cher qu’il  ne  s’effraye  à la  vue  du  mon- 
de. La  maniéré  de  le  porter  ell  pour 
l’ordinaire  fur  l’eurcmite  du  poignet  de 
la  main  droite,  cotume  fur  celle  avec  la- 
quelle on  le  peut  jetter  plus  adroitement. 
ÿ au  mot  AFFAITER , la  maniéré 
d'afiaiter  les  oifeaux.  Enfuite  cm  les  nc- 
coiuumt  au  leurre , voyez  LEUl^E.  On 
les  jette , & on  les  oblige  de  s’élever  de 
terre  , JETTER.  On  les  affriande 
au  leurre  , t/eyeK.  AFFRIANDER.  On 
les  dreffe  aux  différent  vols  , veyei. 
VOL.  ‘Sur  les  foins  que  doit  prendre  un 
Fauconnier  , pour  maintenir  fes  oiicaux 
en  fauté  , nous  eu  parlerons  au  mot 
FAUCONNIER.  Les  oifeaux  de  proie 
font  fujets  à bien  des  maladies.  Ils  font 
fujets  à la  fièvre  , à l’apopléxic , à des 
apoflhumes  de  tête,  à des  maux  d’yeux, 
à des  cat.iraéles , au  rhume , &:  au  pan- 
tois. Ils  ibnt  auilî  attaqués  de  certains 
vers.  11  leur  furvlent  encore  des  maux 
aux  mains , à la  bouche , &c.  A leurs 
articles  , nous  dirons  la  manière  de  les 
guérir. 

FAUCONNIER,  c’etl  celui  qui  a 
foin  de  nourrir  & d’inftruirc  les  faucons 
pour  toutes  fortes  de  vols.  Un  Faucon- 
nier doit  être  bien  inflruit  dans  cet  Art , 
pour  inftruire  les  oifeaux  qu’on  commet 
a fes  foins.  11  faut  qu’il  foit  vigilant  dans 
cet  emploi , qu’il  vilîte  fouvent  les  oi- 
feaux , pour  voir  s’il  ne  leur  manque 
rien  , s’ils  lont  en  bonne  faute  , & en 
ctat  de  voler.  Sa  principale  occupation 
fera  de  leur  donner  tous  les  jours  les  le- 
çons qu’il  leur  croit  convenables  , & de 
ne  rien  épargner  de  fes  peines  pour  les 
^rendre  habiles  voleurs.  Il  doit  fe  donner 
de  garde  de  leur  donner  gorge  fur  gor- 
ge, & groffe  gorge , & fur-tout  des  bêtes 
qui  font  en  rut.  Quand  les  oifeaux  ont 
paffé  leur  gorge  pat  le  haut , il  les  leur 
faut  laiffer  paifer  pat  le  bas,  c’eft-à- 
dire  , attendre  qu’ils  aient  digéré  l’ali- 
ment qu’ils  ont  pris  , autrement  c’eft 
les  naettre  en  danger  de  mourir.  Voici 
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les  cures  dont  on  fe  fett  pour  les  put- 
ger. 

Prenez  une  pinte  de  bon  vin  blanc  , 
mettez-y  quatre  ou  ciijq  poignées  d'ab- 
fynthe , &:  viiagt  ou  trente  clous  de  gé- 
rofic  , le  tout  envelopé  dans  un  linge 
blanc  & bien  coufu  ajoutez  à tout  cela 
de  la  filaffe  ou  du  coton  : faites-le  bouil- 
lir à petit  feu , jufqu’a  ce  qu’il  foit  nref- 
que  confommé.  Après  cela  tirez  la  fi- 
lalle  ou  le  coton  , étendez-le , faites-le 
lécher  dam  un  endroit  couvert,  fans  l’ex- 
ofer  au  feu  , ni  au  Soleil , & gardez  le 
ien  jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  befoiir. 
Cette  filalfe,  ou  ce  coton , font  très-bons 
pour  le  rhume,  pour  les  filandres  & au- 
tres mabdies.  Le  girofle  & l’abfynthe 
peuvent  fervir  une  leconde  fois , & l’on 
fait  de  ces  cures  à proportion  qu’on  a 
d'oileaux. 

La  viande  pour  les  oifeaux,  doit  être 
pour  l’ordinaire  hachée , & pour  cela  on 
a un  billot  & un  couperet.  On  ne  doit 
jamais  la  leur  donner  qu’auparavant  on 
ne  l’ait  mouillée  d’eau  fraîche  en  Eté  , 
& en  Hyver  d’eau  tiède.  Il  ne  doit  y 
avoir  a la  viande  de  boucherie  ni  grailfe, 
ni  nerfs.  On  ne  leur  donne  jam.iis  de 
bmut  féal  ■,  on  y mêle  moitié  de  mouton. 
Les  petits  poulets  font  auffi  un  bon  pât 
pour  eux.  Les  vieux  pigeons  les  rendent 
trop  voleurs  6c  trop  glorieux  -,  c’eft  pour- 
quoi on  ne  les  en  paît  guère  , à moins 
que  ce  ne  foit  dans  le  tems  de  leur  mue 
& lorfqu’il  fait  froid. 

La  journée  des  oifeaux  de  Fauconne- 
rie ne  commence  que  le  foir,  qui  eft  le 
rems  qu’on  les  fait  tirer , & qu’on  leur 
donne  la  cure  féche  , avec  une  on  deux 
gorgées  de  par , félon  qu’on  connoît  lé 
tenipérameiK  des  oifeaux.  Il  faut  mettre 
CCS  oifeaux  fur  la  perche  dans  un  lieu 
tempéré,  les  découvrir  quand  la  chan- 
delle ell  allumée,&  pour  les  accoutumer 
avec  le  monde  & pour  leur  faire  connoî- 
tre  les  chiens. 

La  perche  en  quellion  fera  placée  vis- 
à-vis  la  cheminée,  afin  qu’à  la  cbrtc  du 
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feu , qu’on  allume  le  matin , les  oUeatnc 
s’allongent  Si  falTent  large,  ce  qui  eft  en 
eux  une  marque  d’une  (antéparfeîte.Un 
Fauconnier  doit  aller  relever  les  cures , 
les  prelTer  avec  le  doigt,  conlidéter  fl 
l’eau  en  eft  claire,  la  porter  au  nez  pour 
fencir  fl  elle  n’a  point  contradbé  une 
mauvaife  odeur  : outre  cela  examiner  fl 
leurs  émeuts  iônt  louables , & s’ils  ne 
font  point  mêlés  de  jaune , lever  ces  oi- 
feaux  flir  la  perche , les  acharner  an  ti- 
roir, leur  faite  prendre  une  ou  deux 
gorgées , en  attendant  qu’on  les  paifle 
tout-à-fait , fi  ce  n’eft  un  jour  de  chafle. 
Enfin  de  huit  jours  en  huit  jours,  il  aura 
foin  de  tremper  Ifur  viande  dans  un 
peu  d'eau  de  rhubarbe  ; cela  leur  nettoie 
merveilleufement  bien  les  boyaux , cela 
les  purge  du  flegme  & de  leurs  mauvaifes 
humeurs. 

Pour  bien  confëtver  les  oilêanx  en 
flinté , Si  les  tenir  en  état  de  voler  , le 
Fauconnier  leur  donnera  une  fois  ou  deux 
la  femaine  des  pierres  ; c'eft  un  remede 
dont  ils  fe  fervent  naturellement.  Si  les 
oifeaux  ne  tiennent  ni  par  le  haut,  ni 

f)ar  le  bas , on  les  curera  avec  une  pilu- 
e grolTe  comme  une  petite  féve,&  comr 
poiée  de  la  maniéré  que  voici. 

Prenez  une  once  de  manne  , une 
dragme  d’alocs  , & autant  de  mvrehe  ; 
jpignez-y  une  deini-dragme  de  (afran  , 
autant  d agatic  & de  rhiioarbe,  avec  fix 
clous  de  eérofle  ; pulvérifez  le  tout  en- 
femble , Sites- en  une  raaflè.  Si  mettez- 
la  dans  une  bocte.  On  en  donne  aux  oi- 
feaux attaqués  du  rhume  , des  filandres 
3c  des  aiguilles , ou  lorfqu’ils  auront  fait 
.quelques  eftbrts,  ou  choqué  trop  forte- 
ment contre  le  gibier. 

.Trois  chofes  font  que  le  Fauconnier 
peut  être  aimé  ou  haï  de  fes  oUëaux  : la 

Iiremierc  par  la  qualité  des  chairs  qu’il 
eur  donne , fi  elles  font  de  bon  ou  de 
mauv.iis  goût  i comme  auilî  s’il  leur 
donne  quelque  drogue  de  mauvaife  fa- 
veur. La  fcconde  par  la  peur  que  l'oi- 
feau  a , qu’il  entend  une  voix  rude.  La 
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troifiéme  pat  la  fenteur  qu’il  trouve  au 
Fauconnier,  qui  le  traite  & manie.  Pour 
la  première,  il  faut  prendre  garde  de 
forcer  le  naturel  des  oifeaux,  & de  leur 
donner  des  chairs  qu’ils  n’aiment  pas , 
mais  bien  de  celles  qu’on  jugera  être  le 
plus  à leur  goût,  fur  tout  quand  on  les 
reprend  à la  campagne.  Nous  entendons 
des  oifeaux  de  bonne  nature , comme 
faucons,  defquelsil s’en  trouve  qui  ne 
mangeroient  pas  d’une  poule  froide , oit 
de  chair  trop  trempée  en  eau , que  par 
une  extrême  faim.  Pour  la  fécondé  , un 
homme  fera  haï  des  oifeaux  , ayant  la 
voix  rude,  & n'étant  pas  gracieux  en  fes 
autres  aétions.  Les  oifeaux  veulent  être 
traités  doucement , même  de  la  voix , 
fur- tout  quand  on  commence  à les 
drefler , fiute  que  plufleurs  font  5 parce 
qu’en  dreflant  un  oifeau,  il  faut  parler 
^ , & haufler  le  cri  peu  à peu  d’un  jour 
à l’autre  ; car  les  oifeaux  font  alfcz  peu- 
reux au  commencement , fans  les  ef- 
frayer, ou  eflàroucher davantage  parle 
bruit  d’une  voix  éclatante.  Pour  la , troi- 
fiéme , les  oifeaux  fuient  la  puanteur , 
comme  au  contraire  ils  aiment  les  bon- 
nes odeurs. 

L’Auteur  des  Anutfemens  de  U Chaffi 
& de  U Pêche  dit  l’avoir  éprouvé  en  im 
Fauconnier  cfx‘\\  avoir.  Cet  nomme  avoit 
toujours  dans  fes  poches  de  l’ail  ou  des 
oignons , pour  trouver  plus  de  goût  au 
vin.  A cai&decela  les  oifeaux  l’avoient 
tellement  en  dédain  qu’ils  le  débatolént, 
lorfqu’ils  fentoient  rapprocher  de  U 

Erchc  ; Sc  avec  grande  difficulté  ils  fc 
flbient  prendre  par  lui  à la  campagne, 
ce  qui  prouve  clairement  que  les  oifeaux 
ont  de  Todorat,  qu’ils  difeernent  les  bon« 
nés  & mauvaifes  lenteurs , quoique  plu- 
fleurs , qui  en  ont  écrit,  foient  d’un  fen- 
tfment  contraire.  C’eft  donc  pour  ces 
trois  fujets  qu’un  Fauconnier  peut  être 
haï  de  les  oileaiiX  ; fçavoir , le  goût  des 
vbndes  qui  leur  font  données  ; la  rudelTë 
de  la  voix , & les  mauvaifes  odeurs  qu’il 
porte  avec  lui.  De  tout  cela,  nous  con- 
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cluons  qu’il  faut  fe  rendre  agréable  aux 
oifeaux , fi  l’on  en  veut  être  aimé.  Noos 
parlons  à ceux  qui  les  aiment  naturelle- 
ment , & qui  s’y  exercent  pour  leur  pro- 
pre plaifir  ; car  pour  les  Valets,  gens 
mercenaires , ils  ne  font  jamais  que  des 
^norans  en  cette  fcicnce. 

L’Auteur  ci-delTus  cité  confeille  aux 
* Faut onttitTS  de  ne  jamais  oublier  ce  qui 
peut  fetvir  pour  reprendre  les  oifeaux 
aux  champs,  comme  le  leurre  ou  la  pou- 
le vive  , Il  les  oifeaux  font  palfagets  & 
de  mauvaife  reprife.  On  ne  doit  pas  en- 
cote  aller  à la  chafl'e , voler  les  perdrix  , 
lins  avoir  des  Remarqueurs  , quelques 
oifeaux  qu’on  ait  ; on  ne  peut  même  en 
avoir  trop  en  pays  de  coteaux.  On  eft 
encore  averti  de  n’aller  jamab  voler 
dans  un  tems  couvert , & qu’il  ne  falfe 
Soleil.  On  n’y  aundt  que  du  déplaifir , 
& trois  incommodités.  La  première  , 
e’eft  qu’avec  un  tel  tems  les  perdrix  s'en 
vont  d'oüie , quand  elles  fentent  appro- 
cher , ce  qui  eli  caufe  qu’on  ne  peut^t- 
ter  à propos.  Secondement  , on  perd 
ti.  ut  à coup  l’oileau  de  vue  , & on  ne 
peut  les  remarquer  ni  les  perdrix.  La  rroi- 
licme  , ,c'eft  que  les  oifeaux  à tel  jour 
ne  font  jamais  en  état.  Pour  peu  qu’ils  . 
fentent  l’humide,  ils  gagnent  on  arbre 
eu  un  roc  pour  s’éplucher.  On  doit  at- 
tendre un  beau  jour  pour  éviter  ces  in- 
commodités. Le  vent  clair  n’eft  ni  fâ- 
cheux , ni  lî  contraire , pourvu  qu’il  ne 
foit  pas  lî  exceflif , & que  les  oifeaux 
foient  bons  ventoliers.  A tel  jour  du 
vent , il  en  faut  cherchet  le  fil  avec  un 
oifeau  léger;  & avec  unoifeau  de  poing, 
il  faut  chercher  l’abri  du  vent. 

Un  Fauconniir  qui  n’a  qu’un  oifeau  , 
doit  attendte  le  jour  & l’heure  que  fon 
oifeau  foit  prêt  & en  état  ; mais  celui  qui 
en  a plufieurspeut  apprêter  les  uns  pour 
le  matin , Se  les  autres  pour  le  foir , fé- 
lon l’heure  qu’il  lui  plaira  de  faire  voler. 
Dans  l’arriere  faifon,  qui  eft  en  Mars  Se 
en  Avril , que  les  jours  font  beaux , Se 
qu’il  commence  à feire  chaud,  ou  en 
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Automne  que  les  jours  nous  trompent 
par  leur  variété , on  en  peut  tenir  un 
qui  loir  plein,  parce  qu’en  ce  tems-l.à  il 
fait  quelquefois  de  grands  vents,  6c  les 
oiteaux  bas  n’y  peuvent  pas  fournir  pour 
etre  trop  foibles.  Si  on  en  a quelqu’un 
de  cette  qualité,  on  le  gardera  pour  le 
faire  voler  le  dernier  fur  le  foir , Sc  les 
autres  le  matin.  Dans  cette  faifon  il  faut 
rafraîchir  les  oifeaux  avec  des  cailloux , ^ 
que  l'on  fait  tremper  la  nuit  au  vinaigre; 

011  les  donne  al’oifeau  une  heure  devant 
le  jour , il  les  gardera  deux  ou  trois  heu- 
res avant  que  de  curer.  L’eau  de  griote 
y eft  auin  fort  propre,  en  la  donnant  k 
l’oifeau  avec  le  pài. 

Tous  les  oifeaux  font  fujets  à s’écar-- 
ter  Sc  à fe  perdre.  Il  arrive  louvent  qu’un 
oifeau  qui  veut  revenir  trouver  fon  maî- 
tre, s’en  éloigne  davantage;  car  l’oifeau- 
voyant  qu’il  a perdu  celui  qui  lui  don- 
ne à manger,  va  d’un  côté  Sc  d’autre 
pour  le  retrouver.  Il  yen  a qui  fçavenc 
revenir  au  lieu  oil  ils  l'ont  leurrés  d’or- 
dinaire , ou  bien  à leur  voletie.  C’eft 
pourquoi  lorfque  l’oifeau  s’écartera  , otr- 
eft  d'avis , quc[que  chemin  qu’il  prenne,, 
de  lailfer  un  homme  ml  on  l’aura  per- 
du; car  bien  louvent  l’oifeau  revient  i 
fa  volerie,  Sc  au  pays  oil  il  a accoutu- 
mé d’être  pû. 

FAUVE,  bête  fauve.  C’eft  un  cerf,, 
un  daim  Sc  un  chevreuil,  y compiifes- 
les  femelles. 

FAUX-FUYANT,  c’eft  ce  qu’orr 
appelle  une  fente  à pied  dans  le  bois. 

■ FAUX  MARCHER,  fe  dit  d’unir 
biche  qui  biaife  en  marchant,. ou  du  cerf 
après  qu’il  a mis  bas. 

FA  U X M A R QU  E’ , c’eft  Ibrfqu’à- 
une  tête  de  cerf  il  n’y  a que  fix  cors  d‘un> 
côté,  Sc  fept  de  l’aucte  : on  dit  alors  iF 
porte  quatorze/4«Ar  marqué,  car  le  pluf 
emporte  le  moins. 

FAUX  REMBUCHEMENT  , c'eft 
Ibrfqu’une  bête  entre  dans  un  fort  dix  ou* 
douze  pas , Sc  revient  tout  court  fur  elle: 
pourfe  rembuchu  dans  un  autre  lieu.. 
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FENOUIL,  le  feneiiil  en  cuiüne 
1ère  pour  les  ragoûts;  on  le  fait  cuire  un 
moment  dans  l'eau. 

FERME,  un  chien  qui  arrête , eft  un 
chien  ferme. 

FEU  MORT,  efpece  d’onguent , 
dont  on  fe  fert  pour  guérir  les  maladies 
des  chevaux.  J'oje^  RETOIRE. 

FEU.  On  dit  en  terme  de  Maréchal, 
donner  le /r»  au  cheval.  Voici  comment 
cela  fe  fait. 

Sept  ou  huit  jours  avant  que  de  don- 
ner le  fu  .à  un  cheval,  il  faut  en  ramolir 
la  partie , ou  avec  des  baiiu , ou  avec 
des  ramollitifs.  La  partie  étant  ramol- 
lie, on  donne  le  feu  légèrement,  pro- 
prement, Sc  félon  que  l’endroit  oû  il 
faut  le  donner  le  demande.  Ce  qui  fe 
fait  tantôt  en  maniéré  de  palme , de  plu- 
me , d’cculTon , & tantôt  en  maniéré  de 
rofes  ou  d’autres  figures  telles  qu'on 
veut.  Et  quand  on  dit  donner  le  feu  lé- 
gèrement , ce  n’eft  pas  à dite  pour  cela 
que  le  feu  loit  lî  léger , qu’il  ne  fcrve  à 
rien. 

Le  feu  donné  proprement  h une  partie 
ramollie,  pénétre  au  double  de  celui 
qu’on  donne  très-violent; fans  avoir  pré- 
paré la  partie  art'célée  avec  des  ramollitifs 
nécelfaires.  Quand  on  a donné  le  feu  , 
on  peut  mettre  fut  les  endroits  brûlés  de 
la  cire  jaune  fondue  , & mêlée  avec  de 
la  poix  noire  fondue  aufli , puis  de  la 
tonfure  de  drap  pour  couvrit  le  tout. 
Au  bout  de  neuf,  dix  ou  douze  jours  l'cf- 
carre  tombe , & pour-lots  on  lave  tous 
les  jours  la  partie  brûlée  avec  de  l’eau- 
de-vie. 

On  donne  ordinairement  le  feu  aux 
chevaux  avec  des  couteaux  , dont  la  la- 
me eft  déliée  & le  tranchant  rond  ; & 
toutes  les  fois  qu’on  les  chauffé , & quand 
on  les  tire  du/r«,  on  en  ôte  la  crafte 
qui  s’y  attache  en  lesfrotant  contrequel- 
que  chofe  , comme  contre  un  morceau 
debeis  ; car  cette  crafte  coupe  le  cuir,  & 
gâte  tout. 

Il  faut  en  donnant  kfeu  fuivre  le  poil, 
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c’eft-à -dire,  couler  au  long  du  pli  du  poil*^ 
afin  que  ceux  qui  en  font  proches  cou-, 
vrent  les  raies  que  le  jeu  aura  faites. 
Quand  le  cheval  fera  guéri,  il  vaut  mieux 
donner  le/e«  en  long  qu’en  travers. 

Cliacun  a fa  méthode  pour  donner  le 
feuj  les  uns  fe  fervent  de  couteaux  d’ar- 
gent, les  autres  de  couteaux  de  cuivre: 
on  croit  cette  derniere  méthode  la  plus  . 
commode.il  ne  faut  pas  beaucoup  chauf- 
fer cescouteaux,  fie  on  ne  doit  les  chauf- 
fer qu’au  jeu  de  charbon  de  bois.  L’effet 
A\ijeu  dure  vingt  fept  jours,  neuf  pour 
fon  augmentation , neuf  pour  refter  en 
même  état,  fie  neuf  pour  décliner. 

On  fe  donnera  de  garde  de  faite  tra- 
vailler les  chevaux  auxquels  on  aura 
donné  kfeu  pendant  tout  ce  tcms-là  , 
fi  on  veut  que  la  cure  tcuirifte  heureu- 
feinent. 

11  ne  faut  pas  faite  difficulté  , comme 
il  y en  a,  de  donner  le  feu  dans  les  par- 
ties nerveufes,  crainte,  difent  les  Ma-, 
réchaux  ignorans,  d’eftropier  un  cheval  ; 
c’eff  une  erreur , 8c  il  eft  confiant  que 
fi  on  a aflez  d’adrefte  pour  ne  point 
percer  le  cuir , fie  qu’on  ait  la  main  lé- 
gère, en  quelqu’endroit  qu’on  fafle  cet- 
^tc  operation  il  n’y  arrive  jamais  de  mal._ 

Si  on  n’a  pas  le  tems  de  ramollir  la  par- 
tie oû  l’on  veut  donner  le  feu  , il  faut 
lorfcju'il  eft  donné  , froter  deux  ou  trois 
fois  les  raies  d’efptit  de  vitriol  avec  un 
pinceau. 

FEUE,  maladie  des  chevaux,  f^oyez. 
LAMPAS. 

FEVE  DE  MARAIS.  Ceux  qui  les 
mangent  avec  la  robe  doivent  les  faire 
cuire  dans  de  l’eau  pendant  un  demi 
quart  d’heure , pour  ôter  leur  âcreté. 
Communément  elles  fe  mangent  déro- 
bées. La  fi^n  de  les  accommoder  eft  la 
même.  On  les  met  dans  une  cafterole, 
avec'beurre , bouquet  de  perfil , ciboule 
fie  un  peu  de  fartiette.  On  les  pafle  fur 
le  feu.  On  y jette  une  pincée  de  farine, 
un  peu  de  fel , de  fucre  gros  comme 
une  noix;  on  les  mouille  de  bon  bouillon. 

Quand 
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“Quand  elles  font  cuites,  on  y met  une 
Hflifon  de  trois  jaunes  d’oeufs,  & un  peu 
-de  lait  : on  fert  pout  un  plat  d’entre- 
mets. 

FEUILLETAGE,  c’eft  une  pâte 
feuilletée.  Pout  la  faire  prend  un  li- 
tron de  farine,  un  peu  de  fel  & d’eau  , 
■ce  que  la  farine  en  peut  boire.  On  pétrit 
un  moment  la  farine  avec  l’eau.  Il  faut 
que  cette  pâte  ne  foit  ni  trop  molle , ni 
trop  cpaiiie.  On  la  laifTe  tepofer  deux 
heures  avant  que  de  s’en  fervir;  on 
prend  enfuite  prefqu’autant  de  beurre 
que  de  pâte,  on  abat  la  pâte  avec  le 
rouleau , on  met  le  beurre  dans  le  mi- 
lieu. On  abat  la  pâte  avec  le  rouleau, 
juiqu’à  ce  qu’elle  toit  de  répailfcur  d’un 
petit  doigt , en  jettant  de  tems  en  tems 
Sc  légèrement  un  peu  de  farine.  Quand 
chaque  tout  eft  fini,  on  replie  la  pâte  en 
trois , & on  recommence  chaque  tour 
juiqu’à  définition.  On  fe  feit  de  cette 
l>âte  pour  faire  toutes  forces  de  courtes 
pour  entremets , pour  des  petits  pâtés  Sc 
des  gâteaux  feuilletés. 

FIC,ell  une  efpere  de  poireau  ou 
de  verrue  qui  vient  à la  fourchette  du 
cheval , ce  qui  eft  aifé  à connoître  ; car 
lien  eft  détaché,  & jette  une  eau  qui 
fent  très-mauvais.  Les Jits  paroiflent  évi- 
demment au  milieu  de  U fourchette , 
vers  le  talon  qui  eft  plein  de  pus , & 
fouvent  même  tes  fies  lurpalfent  la  hau- 
teur de  la  fourchette.  On  voit  aulli  des 
fies  qui  nailfent  à côté  de  la  fourchette, 
quelquefois  fous  la  foie;  & s’ils  font  fur 
la  fourchette , & qu'ils  portent  à terre 
quand  le  cheval  chemine,  ils  le  font  boi- 
ter quelquefois  tout  bas. 

Les  fies  extérieurement  tplfemblent 
aux  poireaux  qui  viennent  aux  paturons , 
fi  vous  en  exceptez  le  pus  qu’ils  ne  jet- 
tent point  au  commencemeut.  Ces fict 
font  de  telle  importance , qu’il  ne  faut 

fioint  acheter  les  chevaux  qui  en  ont , 
a cure  en  étant  longue  & ennuyeufe. 

On  connoît  qu’un  cheval  a eu  des  fies, 
& qu’il  en  a été  guéri , par  le  pied  qui 
Terne  IL  P An.  II, 
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en  a été  atteint , & qui  eft  plus  grand  que 
les  autres.  11  vient  auflî  quelquefois  des 
fies  par  tout  le  corps  du  cheval , mais 
ceux-là  ne  font  point  dangeteux  , & com- 
me ils  ne  font  point  fi  enracinés  que 
les  autres,  on  y attache  de  la  ficelle  qu’on 
ferre  tous  les  jours,  & avec  le  tems  \esfiet 
féchent  & tombent , fi  ou  les  frote  avec 
du  jus  de  pourpier  & du  lait  de  figues. 

Il  y a d’autres  fies  qui  naifient  auflî 
par  tout  le  corps  du  cheval , & qui  lont 
larges  par  la  racine  comme  des  écus 
blancs.  Ils  paroiffent  d’abord  à fleur  de 
peau,  la  place  eft  vive,  & jette  des 
eaux  puantes.  Si  on  néglige  ces  fies , 
ils  grolfilfenc  comme  la  moitié  d’une 
orange,  & font  trcs-diftbrmes.  On  les 
deflccheavec  de  l’eau  jaune  , & la  pon- 
dre d’os  deftéchée,  pilée.  Et  continuant 
ce  foin  tous  les  jours,  on  les  amortit , 
de  maniéré  qu’ils  ne  paroilfent  plus. 

Ces  fies  viennent  au  col , & iouvent 
à l’endroit  de  la  faignée  faite  avec  la 
lancette  ou  flamme,  qui  ne  fera  pas  net- 
te. Il  en  croît  aùffi  au  plat  des  jambes 
de  derrière  dans  le  milieu  ; il  eft  très- 
bon  tous  les  jours  de  laver  les  fies  avec 
de  l’urine,  &c  mettre  par  delîus  de  la 
poudre  d’os  delféchée. 

Avant  que  de  traiter  un /c,s’il  y a des 
eaux  à la  jambe , il  la  faut  guécit  avec 
deremmicllure , Si  pour  parler  de  la  cure 
de  ceux  qui  nailfent  à la  fourchette  , 011 
pute  le  pied  du  cheval  oCl  font  \aifies, 
afin  de  couper  plus  facilement  avec  un 
biftouri , ou  une  feuille  de  fauge  la  folle 
tout  autour  des  Jîcr,  autant  qu’on  trou- 
ve de  creux  pat  defl'ous;  car  c’eft  oil 
font  les  racines  de  ce  mal,  qu’il  faut  ex- 
tirper, fi  l’on  veut  que  la  cure  ne  foit 
pas  imparfaite. 

Le  tout  étant  bien  découvert,  on 
prend  deux  livres  de  miel , chopine  d’eau- 
de-vie,  fix  onces  de  verd  de  gris  pulvé- 
rifé  finement , fix  onces  de  couperofe 
blanche  auflî  en  poudre  , quatre  onces 
de  litharge  & deux  gros  d’arfenic.le  tout 
mis  en  poudre , & mêlé  avec  le  miel  dans 
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un  pot  de  terre  net  ; faites-Ie  cuire  fut 
un  petit  feu , le  remuant  fouvent , juf- 
qu’à  ce  qu’il  Toit  réduit  en  confidance 
d’onguent , qu’on  met  fur  des  pluma- 
ceaux  , pour  être  appliqué  lue  les 
fies. 

Si  en  voulant  déraciner  les  fies,  le  fang 
cil  venu,  à quoi  il  faut  bien  prendre 
garde,  on  met  pour  premier  appareil, 
un  remede  fait  avec  la  térébentninc  & 
b fuie  de  cheminée  -,  on  applique  cela 
chaudement , & de  la  tiblfe  par  delTus. 
Gn  bande  bien  le  tout , & on  y met  des 
éclilTes  pour  arrêter  le  fang. 

Le  fang  étant  arrêté , on  met  à froid 
fur  le  fie  l’onguent  ci  dclfusavcc  un  bon 
bandage  ; il  faut  que  la  filalTe  dont  on 
le  lert  foit  bien  féche,  & que  les  phi- 
maccaux  ou  tentes  loient  bien  roulés  Sc 
fermes , avant  que  d’^  mettre  de  l'on- 
guent , & que  le  cheval  foie  dans 
une  écurie  , qui  ne  foit  point  humi- 
de. 

Après  avoir  levé  le  fécond  appareil, 
qui  doit  toujours  demeurer  vingt-quatre 
heures  fur  les  fies , il  faut  bien  nettoyer 
le  mal  avec  la  filalTe,  le  bien  laver , & 
y mettre  l’onguent  que  l’on  a décri  ; puis 
on  rebande  le  mal  comme  de  coutume. 
Si  apres  un  ou  deux  appareils  pofés,  le 
fie  ne  fc.rcirerrepasa(Tez,  qu’il  rever- 
dilTe  trop,  on  mêle  avec  la  moitié  de  la 
compolltion  trois  onces  de  très- bonne 
eau  forte , le  tout  à froid , puis  on  s’en 
icrc. 

Il  y a fouvent  des  endroits  où  la  chair 
croît  trop,  en  ce  cas  mettez-y  de  l’on- 
guent ci-delTus  avec  Teau  forte.  Si  le  fie 
efl  attaché  au  tendon, .ou  au  petit  pied, 
il  faut  fe.fervir  de  caullics  en  poudre  ou 
en  onguent , pour  faire  tomber  le  ten- 
don. Si  le  fie  efl  fort  gros , après  avoir 
bien  cherché  tout  autour  s’il  n’y  a point 
dé  vuide  fous  la  folle  avec  le  oillouri , 
comme  on  a dit , on  coupe  tout  le  fie 
avec  un  boutoir  bien  tranchant , de  ma- 
niéré qu’il  n’y  relie  plus  de  pourriture 
ni.  de  mcdiamc  chair  : ce  n’ell  pas  que 
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le  plus  fût  en  cette  occafion  efl  dé  def- 
folet  le  cheval  , le  cautère  étant- très— 
dangereux.  A 

Laiflez  après  cela  bien  faigner  lejche- 
val , allongez  les  éponges  de  fer,  & liez 
le  paturon  a|^c  une  corde,  afin  d’ar- 
rêter le  fang;  puis  couvrez  tout  ce  que 
vous  aurez  coupé  de  lêl  menu,  & pac 
defl'us  de  la  térobenthine  & de  la  luie 
mêlée  & cuite  enfemble.  Si  le  fang  vienf. 
fi  abondammenr  qu’on  ne  puiffe  mettre 
du  fel  fur  la  plaie,  mêlez  le  fel  avec  b 
compofition  chaude , Se.  l’appliquez  fur 
le  mal  avec  delà  filalTe,  éclilTes  & bon- 
bandage. 

Si  le  fie  ell  au  pied  de  derrière,  on- 
ôte  incontinent  la  fiente  que  le  chevaP 
fait  fous  Tes  pieds,  crainte  que  l’humi- 
dité qu’il  y a , & qui  cil  contraire  à ce 
mal  ne  lui  falTetort.  Si  le  cheval  qu’on 
traite  efl  dégoûté,  donnez-lui  quelques - 
bons  laviemens  rafraîchidans  avec  le 
policrelle , Se  à manger  du  fon  mouillé 
avec  le  foie  d’antimoine. 

Les  /«étant  guéris,  il  dl  ablblument 
nécelTaire  de  barrer  les  veines  dans  les. 
paturons  du  pied , c’cll  par-îà  couper 
le  chemin  .à  la  nourriture  de  ce  mal  >, 
qui  Te  guérit  alors  fans  retour.  Il  ne  relie 
plus  qu’à  faire  revenir  la  chair  nécellàire 
pour  remplir  certains  creux  qui  fe  for- 
ment dans  le  pied  au  droit  de  b four- 
chette ou  ailleurs  ;.& pour  cela  on  prend 
de  la  fiblTe,ou  de  la  vieille  corde,  quom 
pile  avec  de  la  poix  réfinc,  puis  on  le 
metfurb  plaie , ceb  fait  revenir  la  ch.air. 
Mais  fi  cette  chair  venoit  en  trop  grande 
abondance,  comme  il  peut  arriver  après 
y avoir  appliqué  une  ou  deux  fois  le  re- 
mede,  ou  la  lave  avec  de  Tefprit  de- 
vin. * 

Lorfque  la  chair  efl  revenue  par-tout, 
on  la  delTéche  avec  de  b poudre  de  tar- 
tre calcinée;  ceb  fait  une  croûte  , qu’on 
n’ôte  point,  & qu’il  faut  lailTer  tomber 
d’elle-inême.  Se  mettre  par  defTus  delà 
chaux  vive  en  poudre  débyee  avec  de 
Teau-dç-vie, 
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TIEN  TE  s,  eii  terme  de  ChafTe,  fe 
dit  propteniciit  des  vuidanges  & exctc- 
inens  des  bêtes  puantes,  comme  teiTons, 
renards,  &c. 

FIEVRE,  maladie  à laquelle  font 
fujets  les  oifeaux  de  proie.  On  connoît 
qu’ils  ont  la  fievre  , quand  ils  tremblent, 
que  leurs  pennes  font  panclices , ainfi 
que  leur  tète;  ils  ont  aulnles  petites  plu- 
mes de  delTous  le  menton  toutes  reco- 
quillccs.  Ils  rejettent  le  pât  qu’on  leur 
donne,  & lorfqu’on  les  touche,  on  fent 
une  chaleur  extraordinaire.  Voilà  les 
fimptonies  par  lefquels  on  juge  qu’un 
oifeau  eft  atteint  de  la  fièvre.  Il  en  meurt, 
fi  on  n’y  prend  garde  ; voici  comment. 
On  lui  donne  pour  nourriture  du  foie 
de  poulet , ou  de  la  chair  de  petits  pou- 
lets, ou  bien  d’autres  menuifailles  de  pe- 
tits oifeaux , apres  les  avoir  lailfé  ma- 
cérer dans  de  l’eau  de  buglofe  ou  de 
chicorée  fauv.agc;  ces  viandes  font  r.a- 
fraîchilTantes.  Il  eft  bon  fur- tout  en  Etc 
de  mouiller  les  pieds  & le  bloc  de  l’oi- 
lèau  de  fuc  de  plantain,  ou  de  laitues, 
quelquefois  de  jufqtiiamc,  ou  d'autres 
herbes  rafrakhiilantcs.  L’endroit  où  per- 
che  l’oifeau  atteint  de  fièvre,  doit  être 
frais,  un  peuobfcur  6c  fcparé  du  bruit. 
S’il  eft  trop  maigre , on  le  paîtra  modé- 
rément deux  fois  par  jour  ; fi  malgré 
cette  précaution  l’oifeau  ne  !'e  refait 
point , il  faut  lans  balancer  le  curer  avec 
un  bolus  compofé  defilalfe,  ou  de  coton, 
& de  rubarbe  pulvérifée.  Ce  remede  lui 
fera  évacuer  fa  bile. 

■^Fievre,  maladie  qui  vient  aux  che- 
vaux. C’eft  une  chaleur  contre  nature  , 
& qui  vient  d’une  effervefccnce  extraor- 
dinaire d’un  fang  agité  p.ar  de  mauvai- 
fes  humeuts.  Il  y a trois  fortes  de  fiè- 
vres à l’égard  dés  chevaux  : la  fièvre 
fimple,  fièvre  putride,  & la  peftilen- 
cielie;  8c  on  coqnotc, qu’un  cheval  a la 
fièvre , par  la  diffieuké  qu’il  a de  refpi- 
rer,  5;  les  fréquens  battemens  de  flancs. 
Il  a la  bouche  & la  langue  enflammée , 
tout  le  corps  en  chaleur , les  lèvres  8c 
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les  oreilles  pendantes  6c  balTèt , 8c  les 
veines  enflées.  Outre  cela , le  cheval 
chancelle  en  cheoiinant,  il  ne  lè  couche 
que  rarement , 6c  s’il  fe  couche , il  fe 
releve  d’abord.  11  perd  le  manger , ou 
ne  mange  que  par  bourade.  Le  cœur  lui 
bat  contre  les  côtes , il  a les  yeux  trilles 
6c  luifans  , il  a peine  à marcher  , il  ne 
tourne  point  la  tête  çà  6c  là  pour  écou- 
ter le  bruit  qu’on  fait  ; enfin  il  relie  im- 
mobile. 

Pour  traiter  un  cheval  avec  méthode 
quand  il  a la  fièvre,  il  faut  lui  donner 
peu  de  nourriture;  6c  fi  dans  uois  jours 
un  cheval  n’en  guérir , ou  u’a  quelque  in- 
termiflion,  il  eft  fort  en  danger  d’en 
mourir.  On  ne  peut  point  aufli  purger 
un  cheval  fiévreux  ; la  purg.ition  , loin 
d’y  apporter  du  foulagement , ne  fait 
qu’irriter  les  humeurs  qui  caulent  la 
fièvre. 

Quand  donc  le  cheval  n’a  quela^'- 
vre  fimple,  il  faut  auITi-tôt  le  faignet  du 
côté  droit  à l,i  veine  du  col , 6c  lui  tiret 
environ  trois  livres  de  fang,  8c  le  mê- 
me jour  lui  donner  le  lavement  qui 
fuit. 

Prenez  trois  pintes  d’eau,  mettez  y 
trois  onces  de  policretfe,  deux  poignées 
d’orge  entier  ; faites  les bouillir  un  bouil- 
lon , puis  ajoutez-y  mercuriale  , betes  , 
feuilles  de  violettes  & pariétaire  , de 
chacune  trois  poignées  : faites  bouillir  le 
tout  pendant  un  demi  quart  d’heure  , 
ôtez  la  décoflion  du  feu , lailfez-la  re- 
froidit à demi  , 8c  l’ayant  coulé  , ajoutez- 
y trois  onces  de  Icnitif  fin  , un  quart 
de  livre  d’huile  tofat , 6c  donnez  le  tout 
tiede. 

Le  lendemain  on  frote  le  corps  du 
cheval  avec  les  bouchons  de  pailllfpour 
donner  jour  partranfpiration  aux  parties 
gtoflaeres  du  fang  de  s’évaporer,  8c  pour 
boilfon  on  fait  bouillir  de  l’eau  dans  la- 
quelle on  fait  fondre  qu.ttre  onces  de 
ctiftal  minéral  ou fel prunelle,  6c  l’ayant 
laiffc  refroidir , on  y mêle  un  peu  de  fa- 
rine pour  la  blanchir,  puis  on  la  donne 
Hb  ij 
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à boire  an  cheval  autant  qu’il  en  veut. 

Et  pour  nourriture  on  lui  donne  des 
feuilles  de  vigne , de  la  chicorée  , des 
bitucs , point  de  foin  ou  très-peu , 6c 
point  d'avoine  ; le  cheval  à la  vérité 
mangera  peu , mais  cela  ne  fera  tien  , 
pourvu  que  le  mal  ne  dure  pas  plus  de 
trois  jours.  S’il  palTe  ce  tems , attachez 
au  maftigadour  un  linge  avec  alfa  fmti- 
da,  & fauine  concafTce  grolfieremcnt , 
de  chacun  demi  once , une  once  de  ré- 
glilTe  râpée  , autant  de  fucre,  & le  fai- 
tes mâclier  au  cheval , cela  lui  déchar- 
gera le  cerveau  , & prendra  envie  de 
manger  ; & pout-lors  on  pourra  lui  don- 
ner du  fon  mouillé , avec  le  foie  d'anti- 
moine en  poudre. 

Si  fon  appétit  ne  revient  point , vous 
lui  ferez  prendre  de  l’orge  mondé  fans 
beurre  ni  fel , & cuit  Iculement  avec 
l'eau , ou  bien  une  bouillie  faite  avec 
farine  d'orge.  On  eft  fouvent  obligé  de 
réitérer  la  laignée  > qudnd  le  mal  ne  di- 
minue pas.  On  ne  celfe  point  auflâ  de 
ffoter  le  cheval  avec  bouchons  de  paille, 
eu  de  foin  , & à lui  donner  des  lavc- 
mens. 

Quant  à b fitvre  putride , qui  eft  plus 
ordinaire  en  Eté  qu’en  aucun  autre  tems, 
& particuliérement  dans  les  pays  chauds, 
aur  jeunes  chevaux  plus  fouvent  qu’aux 
vieux  , 6c  fur-tout  a ceux  qui  (ont  vi- 
goureux , & de  légère  taille. 

On  connoît  cette  févre  par  la  langue 
& le  pabis  du  cheval',  qui  font  noirâ- 
tres , fecs,  & arides , outre  qu'il  a beau- 
coup de  chaleur  par  tout  le  corps , qu’il 
porte  la  tête  balTe  , qu’il  a les  yeux  rou- 
ges , &:  l'haleine  chaude  & âcre , & que 
le  co^  lui  bat  beaucoup. 

Il  faut  commencer  pat  faigner  ce  che- 
val , comme  on  a déjà  dit , tantôt  du 
col , des  tempes , & larmins , untôt  des 
ars , des  flancs  , & du  pbt  des  cuiftes. 
Si  c’eft  en  Eté , on  donnera  au  cheval  de 
l’orge  en  vert , ou  d’autre  nouaitiire  , 
ainh  qu’on  l’a  dit  ,'  & pour  fa  boiflbn , 
oïL  CeoL  dilToudre  deux  ouces  de  tartre 
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bbnc  en  pondre  dans  deux  pintes  d’êaur 
qu’on  fera  bo'üillir  pendant  un  quart 
d'heure,  & qu’on  verfer.i  apres  dans  ua 
feau  d’eau  avec  une  poignée  de  farine 
d’orge  ; on  lui  en  donnera  tant  qu’it 
en  pourra  boire , avec  le  fébrifuge  qrd 
fuit. 

Mettez  une  pinte  d’eau  dans  un  co- 
queinard  , & deux  onces  de  fel  de  tar- 
rro,  que  vous  ferez  diflbudre  à chaud  ^ 
de  le  verferez  enfuite  dans  un  feau  t 
remettez  dans  le  meme  fcéau  une  autre 
pinte  d’eau  , avec  une  once  de  fel  armo- 
niac  eu  poudre  ; faites-le  aufli  dilloudrc' 
â chaud,  puis  vous  le  mettrez  dans  le 
meme  feau  , que  vous  emplirez  d’eau' 
commune.  Faites  boire  de  cette  eau  au- 
cheval , auquel  on  n’épargnera  poiiu  les^ 
lavemens  en  cette  forte. 

Prenez  cinq  chopincs  de  petit-lait 
de  vaches  , deux  onces  de  fcoiies  de 
foie  d’antimoine  en  poudre;  faites  bo'iiil- 
lir  le  tout  deux  ou  trois  bouillons  ; ayant 
boUilli  , ôtez-le  de  defl'us  le  feu  : ajou- 
tez-y deux  pommes  de  colloquinte  cou- 
pées menu  ; lailléz  refroidir  à demi  cette 
mixtion  , coulez-b  , prcfl'ez  &.jetrez  le 
marc  ; mettez  y un  quarteron  de  beurre». 
6c  le  donnez  tiède  au  cheval. 

FiEVREPesTiLENTiELLE.  On  traite 
cette  fie'tfre  d’une  autre  maniete  que  les 
autres.  Il  eft  vrai  qu’on  donue  des  la- 
vemens fréquens  au  cheval  , & des  pe- 
lotes cordiales  d'Opiat  6c  Kermès  de 
tems  en  tems  ; 6c  on  en  agit  à peu  près 
comme  à l’égard  des  chevaux  , qui  ont 
l’avant-cotur  : mais  voici  un  remede 
fpéciflque  pour  certe  (cite  de  fièvre. 

Dès-qu’on  s’apperçoit  du  mal , on  fai- 
ne le  cheval  , avant  que  de  le  faire 
cite  ; s’il  avoir  bû  . il  faudroit  atten- 
dre au  lendemain.  Deux  ou  trois  heures 
après  la  faignée,  on  délaie  de  la  thériaque 
récente  , ou  de  bon  orviétan  , & de  l’a- 
locs  hépatique  en  poudre  , de’chacmv 
une  once  , demi  - once  de  confeéHon- 
d’Alkerme  fans  mufe  ; puis  on  met  le 
tout  dans  une  dccoétion  faite  avec  fea- 
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lieufé , chardon  bénie  & véronique , de 
chacun  une  bonne  poignée  , l’eau  difti- 
lée  de  ces  pbntcs  ell  encore  meilleure  : 

fuis  on  donne  ce  remede  au  cheval  , 
ayant  tenu  bridé  depuis  la  faignée  en- 
viron deux  heures  , & autant  apres  ; en- 
fuite  on  le  promene  une  demi-heure.  Le 
lendemain  & les  jours  fuivans  on  donne 
des  lavemens  au  cheval , & félon  que  le 
mal  prelTe  , il  faut  réitérer  le  remede  ; 
& à la  féconde  , ne  donner  que  la  moi- 
tié de  la  dofe  de  la  thériaque  , de  l’aloes  , 
& des  confeûions  , fans  rien  diminuer 
de  la  liqueur.  , 


On  lé  fert  heureufement  d»  théria- 
que, de  mitridate,  d’orviecan  , d’opiat  Je 
Kermès  , & de  confeâion  d’hyacinthe 
& d’All(.erme  , fans  mufe  , ni  ambre  , 
conrCe  les  fUvrts  pefiiUmitHes.  Q^nd  ce 
mal  vient  de  l’air  , & que  l’écurie  en  eil 
infeéfée  , il  en  faut  incontinent  retirer 
les  aurres  chevaux  , & ne  les  y point 
remettre  , qu’elle  n’àit  été  parfumée  , 
le  bien  nettoyée. 

Nous  fuppofons  ici  un  cheval  guéri 
de  la  fifvre , & auquel  il  ne  relie  plus 

2 UC  quelque  humeur  peccante,  qu’il  faut 
vacuer  pour  le  guétir  parfaitement  j & 
pour  cela , 

Prenez  deux  onces  de  tartre  blanc  en 
poudre,  autant  de  nitre  fin  , metrez-les 
dans  un  pi.at  de  terre , & y mettez  le  feu 
avec  un  charbon  ardent  ; le  tout  étant 
brûlé , lailTez-le  refroidir , pilez-le  bien, 
& le  mêlez  dans  une  pinte  J’eau,  & au- 
tant de  vin  blanc , avec  quatre  onces  de 
fénné , & laiflér  infufer  le  tour  pendant 
là  nuit.  Vous  mettrez  enfuite  demi-once 
de  fcanàonée  pour  un  cheval  de  taille 
ordinaire  } s’il  ell  trop  grand  , vous  y 
ajouterez  un  gros.  Vous  pilerez  finement 
cette  drogue  ; puis  ayant  palTé  votre  infu- 
fion  , en  l’exprimant  vous  mêlerez  dans 
le  momer  demi-livre  de  miel  mercurial, 
que  vous  incorporerez  dans  le  piion  avec 
la  feamonée.  Après  cela  vous  mêlerez 
finfuHon , & donnerez  le  'tout  au  che- 
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val , qui  doit  être  bridé  quatre  heures 
après  la  prife , & trois  après. 

Le  cheval  ne  doit  encore  vivre  que 
de  fon  mouillé , point  d’avoine , & il  ell 
bon  de  le  promener  en  main  une  heure , 
vingt- quatre  heures  après  qu’il  a pris  la 
médecine,  pour  le  faite  évacuer  plus  ai- 
fément. 

FILANDRES.  Les  oileaux  de 
proie  ont  dans  les  boyaux  , contre  les 
reins  , de  petits  vers  longs , nommé*' 
filandres , pour  manger  les  ordures  & fu-- 

f>erfluités,  qui  fe  trouvent  en  ces  parties, 
à.  Or  comme  telle  vermine  ell  nécef- 
lâire  à l’oifcau  , quand  il  ell  fain  & en- 
bon  état  î elle  ell  au  contraire  dange. 
reufe ,,  lorfqu’il  ell  maigre  & décharné,, 
d’autant  que  ne  trouvant  pas  de  quoi  le 
nourrir  , elle  fe  prend  à la  bonne  chair 
& au  bon  fang  des  oifeanx.  Si  c’elt  alorS’ 
qu’on  les  en  doit  défendre  avec  des  re- 
medes  propres.  Il  faut  donc  fe  donner 
de  garde  de  les  lailTer  amaigrir  , & prin- 
cipalement les  faucons , qui  font  plus  fu- 
jets  à ccue  maladie  que  les  autres  oi- 
l'eaux.  ^ 

Les  remedes  contre  les  filandres  lônc 
des  drogues  fortes  & amères  , comme- 
pilules  de  mule,  d’hiera-picra ,.de  tribus,, 
d’aloc's , Si  de  poivre.  QJiant  aux  herbes,, 
rabfinthe  y ell  fort  propre,  comme  aufli 
une  herbe  appellée  herniaria.  Ces  herbes- 
doivent  être  données  avec  la  chair , en- 
pailfant  l’oifeau  , & en  lui  donnant  cure. 
Les  eaux  de  ces  deux  herbes  fervent  en- 
core à ruer  telle  vermine , comme  auflî 
fait  l’ail  , les  poudres  d’écorce  d’orange , 
de  menthe  & de  rhubarbe.  Les  lupins  Sc 
la  chicorée  mifttdans  la  cure  , ou  bien' 
avec  la  chair , fi  l’oifeau  s’en  veut  paître, 
font  auin  fort  bons , de  même  que  I» 
gtaine  de  genievre.  Il  y en  a qui  preii-’ 
lient  une  goulTe  d’ail  , en  ôtent  le  ger- 
me, la  rcmpIilTent  dé  fafran , & la  don- 
nent à l’oifeau  en  guife  de  bolus. 

On  appelle  aulfi  filandres  , certains 
vers  fort  déliés , qui  s’attachent  au  go- 
fier  de  l’oifeau  , & qui  ii’qll  autre  chofe 
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que  des  fîlamcns  de  fang  caillé  & dellc- 
ché  , après  la  rupture  violente  de  quel- 
ques veines , & qui  fe  fige  en  gui  le  d’an- 
guille , & lui  travaillent  le  corps  , les 
«uilfes , Sc  les  reins. 

Ce  lont  encore  des  crêpes  qui  tom- 
bent de  l’air , & qui  s'attachent  fur  les 
voies  d’une  Wte , ce  qui  les  fait  connoî- 
tre  vieilles. 

FILET,  fe  dit  de  ces  réfèaux  , qui 
font  faits  de  fil  pour  prendre  du  poilTon , 
comme  les  trubles , femes  , éperviers  , 
tramail,&c.  ou  pour  la  chalTe,  comme 
les  tiralTes,  traîneaux  , cordelicres , rets, 
pochettes , bourlettes , on  bourfes. 

Quiconque  veut  travailler  aux  filttj, 
doit  toujours  avoir  provifion  d’une  demi- 
douzaine  d’aiguilles  de  bois  de  plufieurs 
grandeurs , afin  d’en  changer , félon  la 
grandeur  des  mailles.  Ces  aiguilles  le 
font  ordinairement  de  fufin  , ou  fi  l’on 
veut  , de  coudre  , longues  de  neuf , 
dix  , onze , ou  douze  pouces  , épailTes 
comme  le'dos  d’un  couteau.  Ôn  aura  aullî 
des  moules  dediverfes  groffeuh  , qui  fe- 
ront de  bois  de  feux  , ou  de  faute  , afin 
qu’ils  (oient  plus  l^ers  ; Sc  lorfqu’on 
voudra  faire  des  mailles  larges  de  plus 
de  trois  pouces  , il  faudra  que  le  moule 
foit  plat,  & fait  de  quelque  morceau  de 
douelle  de  tonneau  , parce  qu’un  moule 
fe  doit  tenir  avec  le  pouce , & le  premier 
doigt  de  la  main  gauche  ; ce  qu'on  ne 
peut  faire,  quand  il  eftgros. 

Il  y deux  façoiu  de  mailler.  La  pre- 
mière ett  par  delfus  le  pouce , qui  s’ap- 
pelle brilè'COup , & fert  pour  le  rabilla- 

Î;e  des  filets , pour  faire  la  grandes  mall- 
es, quand  on  travaille  fuftn  moule  plar. 
La  Icconde  eft  fous  le  petit  doigt , qui 
Rappelle  lucer^  Sc  qui  fert  à toutes  fortes 
de  filets , excepte  les  fuÛits  : celle-ci  eft 
la  plus  commune  Sc  la  meilleure , parce 
que  le  travail  en  eft  plutôt  lait  de  la  moi- 
tié , que  de  l’autre  fci^on.  Il  eft  pourtant 
nécellaire  de  fçavoir  mailler  des  deux 
fortes-,  il  faut  une  paire  de  cifeaux  camus, 
(JclTuiés  à la  Figure  i , Plumhe  I.  qui  fe 
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portent  dans  la  poche , crainte  d’en  être 
blelTé.  On  en  a befoin  pour  couper  le 
fil,  quand  on  travaille  au  r’habillement, 
& aux  filets  neufs.  Il  faut  aulTi  faire  faire 
un  moulinet  pour  retordre  le  fil  , fi  on 
n’a  point  de  rouet , dont  les  femmes  fe 
fervent  pour  filer.  Ce  moulinet  fe  voit  à 
la  Figure  & j }.  de  U Planche  L 
Voyez  MOULINET  four  retordre  le  fil  ^ 
Sc  au  mot  MAILLES , celles  que  l’on  fait 
pour  conftruire  un  filet.  Palfons  aux  dif- 
férentes fortes  de  filets. 

Filet  fermé , comme  un  fac.  Si  on  dc- 
fire*faire  un  grand  fac  pour  mettre  des 
pelotons  de  fil  , ou  bien  un  fàc  moyen 
pour  tranfporter  des  oifeaux  vivans,  (ans 
qu’ils  fe  bleffent , Sc  du  gibier  mort , qui 
ne  fe  corrompe  point.  Ce  fac  eft  ordi- 
nairement nommé  panetiere , 8c  eft  te- 
préfenté  dans  la  Figure  1 4.  Il  fe  pend  au 
col  avec  la  corde  T.  6c  fe  ferme  , com- 
me une  bourfe , avec  les  deux  cordons 
N.  C. 

Il  faut  faire  le  filet  ( Figure  1 { . ) de 

Cetites  mailles  d’un  quart  de  pouce  de 
irgc  , Sc  que  la  levure  foit  de  quatre 
pieds  de  longueur , afin  que  le  fac  étant 
fut , il  y ait  un  pied  de  large.  Quand  la 
levure  lcra  faite  , on  poutfuit  le  filep 
jufqu’à.  un  pied  de  long  , on  quitte  le 
moule  G.  & ou  en  prend  un  autre  F. 

Elus  petit  des  deux  tiers , qu’on  pofe  fous 
i première  maille , comme  fi  on  vouloit 
travailler  , & on  palfe  le  bout  E.  de  l’ai- 
guille dans  la  première  maille  A.  6c  dans 
la  derniere  B.  qu’on  rapportera  delfus 
l’autre  , pour  n’en  faire  qu'une  de  deux , 
puis  on  fera  une  petite  maille  , laquelle 
étant  faite , on  la  laiffera  fur  le  moule , 
6c  on  paifera  la  pointe  de  l’aiguille  dans 
la  fécondé  maille  marquée  du  chiffre  4. 
Sc  dans  celle  marquée  i.  puis  on  fera 
une  autre  petite  maille  , comme  aupara- 
vant , 6c  derechef  on  paifera  l’aiguille 
dans  la  maille  }.  6c  4.  enfemble  : 011 
fera  une  troifiéme  maille , pourfuivant 
ainfi  jufqu’aii  bout  10.  Le  filet  étant 
tire  pat  les  deux  côtés  A.  B.  vers  10.  le 
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rang,  de  petites  mailles  Ce  trouvera  tout 
droit  , comme  une  ficelle  , qui  tiendra 
le  fier  d’un  pied  de  large.  Quand  le  bas 
aura  été  fait , on  palTerFune  ficelle  dans 
lam.iille  lo.  Si  dans  toutes  les  autres  du 
meme  rang  , en  montant  jufqu’au  chif- 
fre p.  de  laquelle  il  faut  noiier  les  deux 
bouts  enfcmble  , Si  la  mettre  .au  clou , 
pour  faire  pendre  en  bas  les  deux  côtés 
a\K.  & BD.  pour  y faire  une  rangée  de 
petites  mailles  , comme  on  l'a  tait  au 
côté  AB.  preiunt  les  mailles  j.  & <î.  .à 
la  fois , Si  7.  Si  S.  enfcmble  , Si  ainfi 
de  toutes  les  autres.  Après  on  paffera 
une  ficelle  pat  ce  rang  de  petites  mailles, 
qu'on  mettra  au  clou , pour  lailfer  pen- 
dre le  côté  9.  Si  to.  afin  d’y  faire  pateif- 
Icment  une  rangée  de  petites  mailles  , 
qui* tiendra  le  filet  à la  hauteur  de  neuf 
pouces  , depuis  D;  jiifqu’à  la  lettre  B1 
En  faifânt  ce  lac  , on  clungc  d’un  mou'e 
plus  petit  pour  le  tenir  contraint , Si  afin 
qu’étant  chargé  , il  ne  s'allonge  pas  : ce 
qui  prelfetoit  trop  les  oifeaux  , ou  le  gi- 
bier , ainfi  qu’on  peut  bien  juger.  Il  fera 
néceU'airc  d'y  attacher  une  corde  aux 
deux  côtés  , afin  de  le  pouvoir  pendre , 
& de  pafTer  deux  ficelles  par  toutes  les 
mailles  du  dernier  rang  de  l’ouverture 
D.  K.  pour  le  fermer  comme  une  bour- 
fc  : vojei.  ENLARMER  UN  FI- 
LET. 

Ff/etj  rends.  On  appelle  filets  rends 
tous  filets  qui  font  faits  à peu  près  com- 
me un  boiifcau  , un  tonneau  , ou  autre 
fcmblable  ; tel  que  celui  qui  eft  à la 
Figure  ) 4.  de  la  Planche  I.  On  les  com- 
mence par  quel  bout  on  veut , large  , ou 
étroit  , félon  la  forme  qu’il  doit  avoir. 
^ La  Figure  ii,  à la  Planche  I,  fetvira  de 
~ modèle  pour  y travailler. 

On  fait  premièrement  la  levure  , ainfi 
qu’on  le  dira  au  mot  MAILLE  : on  la 
met  au  clou  T.  & pour  mailler  en  rond  ^ 
au  lieu  de  prendre  la  première  maille  Z. 
pour  faire  la  rangée , comme  on  feroit  à 
Un  filet,  qu’on  ne  voudroit  pas  rond,  il 
faudra  prendre  la  dernière  maille  du  bout 
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<fu  rang  R.  la  faire  approcher  de  Z.  eiV' 
faifant  une  nouvelle  maille  entre  Z.  & R, 
laquelle  pr  ce  moyen  fermera  le  filet , 
Si  le  tiendra  en  rond.  On  continuera  la 
rangée  des  mailles  tout  autour  , prenans- 
la  nouvelle  qu’on  aura  faite  entre  les 
deux  autres  Z.  R.  & on  poutfuivra  ainfi 
ïe filet , maillant  toujours  en  tournant,, 
jufqu’.à  la  longueur  qu’on  le  délirera. 

Filet  rond  avec  des  goulets.  Quand  on 
veut  faire  un  filet  rend  avec  des  goulets  , 
ou  diverfes  entrées  , on  fait  comme  au 
précédent  ; Si  lotfqu’on  eft  parvenu» 
à l'endroit , où  l'on  veut  un  goulet , il  j 
faut  faire  un  rang  do  mailles  doubles. 
On  a pour  exemple  la  Figure  54.  de  la 
Planche  I.  laquelle  a deux  enrrées , l'une' 
à là  lettre  A.  qui  eft  le  premier  goulet ,, 
Si  l’autre  à la  lettre  C.  qui  efl  le  fécond.. 
Oh  travaille  donc  en  rond  , & quand  oa> 
a atteint  l’endroit  A.  on  prend  deux  pe- 
lotons de  fil } on  couvre  raiguillc  de  deux» 
enfemble  : puis  on  en  fait  un  rang  de' 
mailles  tout  autour  du  filet.  On  a pat  ce’ 
moyen  une  rangée  de  mailles  doubles 
telles  qu’elles  patoifTcnt  entre  les  lettres 
V.  S.  de  la  Figure  10.  Planche  /.  Sc 
lorfque  cette  rangée  fera  faite  , on  cou-- 
pc  les  deux  fils  -,  on  rechange  l’aiguille' 
pour  prendre  la  première  couverte  de  fil 
fimple  : on  continue  de  mailler  fur  la' 
moitié  des  mailles  de  cette  rangée , c'eft- 
à-dire,  qu’il  faut  a chaque  maille  double 
n’en  prendre  qu’une  fimple  , qui  fera  la 
moitié , Si  laillêt  l’autre  pour  le  goulet ,, 
Si  ainfi  à tous  les  autres  de  fuite , tra- 
vaillant après  jufqu’à  l’endroit  C.  au- 
quel on  change  pareillement, l'aiguille,, 
prenant  celle  ejui  eft  couverte  de  fil  en 
double  , pour  faite  encore  un  rang  de 
mailles  doubles  , Si  puis  rechanger  do' 
moule  , comme  devant.  Si  l’on  veuf 
qu’un  filet  foit  plus  large  en  un  fens , que- 
dans  un  autre  , on  fait  de  fauffes  mail- 
les , que  l’on  nomme  accrues.  Voyez  1 
ACCRUES. 


On  ne  fait  guère  des  filets  à goulets 
fi  ce  n’eft  pour  pêcher  du  poilfon.  Celuii 
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qui  cft  6guté  45.  Flanche  XJ.  fcrvîra  de 
niodcle  pour  s'iuftruirc  à eu  faire  d'au- 
cres.  il  eft  ^fé  de  voir  dans  cette  Figure, 
qu'après  la  gratiJe  ouverture , ou  princi- 
pale entrée  S.  l\  R.  il  y a par  dedans  le 
filet  une  autre  entrée  plus  petite , mar- 
quée de  deux  lettres  E.  E.  laquelle  en- 
trée , on  appelle  poulet , a railon  qu  elle 
eft  plus  petite  que  la  gueule  S.  P.  R.  & 
aufli  ce  foulet  va  en  réttécilTant  depuis 
E.  E.  julqu'à  la  lettre  1. 

Quand  on  défire  Elite  aa  filet,  où  il  y 
a un  ou  plufieurs  de  ces  goulett , il  fau- 
dra faire  une  rangée  de  mailles  tout  au- 
tour de  l'endroit  où  doit  être  le  , 
lefquelles  mailles  on  divifera  en  quatre 
parties,  & au  commencement  de  cha- 
que partie , on  prendra  deux  mailles  a 
la  fois,  c’eft-àdire,  qu’on  paiera  l’ai- 
gnillc  dans  deux  mailles  de  fuite.  Par 
exemple , la  Figure  1 9.  Planche  /.a  ) 1. 
mailles;  divifez  }i-  mailles  en  quatre  , 
ce  feront  huit  mailles  pour  chaque  par- 
tie. Vous  prendrez  dpnc  les  deux  pre- 
mières mailles  , où  font  les  points  mar- 
qués de  la  lettre  A.  enfemble , & conti- 
nuerez de  maillet  jufqu  aux  deux  autres 
mailles,  lettre  B.  que  vous  prendrez  pa- 
reillement à la  fois,  & travaillerez  juf- 
qu’aux  deux  autres  mailles  C.  pour  les 
prendre  aulTi  de  meme  ; & enfin  les  deux 
autres  D.  qui  feront  les  quatre  endroits 
choifis  pour  prendre  deux  mailles  a la  fois 
à tous  les  rangs  , afin  de  réduire  par  ce 
moyen  l’entrée  du  goulet , à telle  lon- 
ueur  qu’on  voudra  lui  donner;  & fi 
on  veut  que  ce  goulet  foit  plus  long  , 
avec  les  memes  ouvertures  d'entrée  & 
de  fortic  d'un  côté  ou  d’autre,  il  nefau- 
dtoit  prendre  deux  mailles  enfemble  , 
qu’en  deux  ou  crois  endroits  de  cliaque 
rang;  de  fi  aucontraireon  le  vouloitplus 
court , l’on  prendroit  deux  mailles  à la 
fois , en  cinq , fix  ou  fepr  endroits  de 
rang.  Si  le  filet  où  l’on  veut  un  goulet 
eft  tond , on  fera  un  rang  de  mailles 
doubles , ainfi  qu’on  l’a  dit  plus  haut. 

FIIJiTS  EN  BOURSE.  Lcspochetes 
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ou  poches  avec  lefquels  on  prend  des 
lapins  au  forer,  font  de  ce  genre  de jî- 
lets.  Pour  les  faire  on  commence  par  la 
levûre  , qui  doit  être  faite  félon  la  lar- 
geur qu’on  veut  donner  au  filet , & on 
pourfuit  à mailler  jufqu’à  la  longueur 
qu'il  lui  faut.  Quand  il  eft  achevé  de 
mailler,  on  aftcmble  toutes  lesdernietls 
mailles  de  chaque  bout  pour  en  faire  une 
boucle , ainfi  qu’il  fe  voit  pat  les  lettres 
E.  F.  de  la  Figure  1;.  Planche  /.  qui  re- 
préfente une  poche  à lapins  toute  prête 
à tendre.  La  Figure  i j.  en  montre  une 
faite  à demi,  laquelle  fervira  de  mo- 
dèle. On  palfe  le  premier  doigt  de  la 
main  gauche  dans  les  mailles  i.  z.  5.  4. 
5.  6.  7.  8.  9.  10.  II.  du  bout  du  filet , 
& les  faifant  prelfer  les  unes  proche  Sc 
deffus  les  autres , comme  N.  liez-les  en- 
femble pat  delTous  le  doigt  à la  lettre  P. 
& tournez  cinq  ou  fix  rois  le  fil  autour 
eu  étraignanc  ; puis  ôtant  toutes  ces  mail- 
les du  deffus  du  doigt , on  pafTe  le  fil 
pat  dehors , ou  le  tourne  tout  autour , 
autant  de  fois  qu’il  fera  nécelfaire , pour 
en  faire  comme  une  boucle  de  corde  , 
qui  fera  l’une  des  deux  qu’il  faut  au  fi- 
let. On  peut  encore  faire  ces  boucles  de 
la  meme  façon  qu’un  Tailleur  d'habit 
fait  des  boutonnières,  & quand  cette 
boucle  fera  faite , on  en  fait  autant  à 
l'autre  bout.  Il  n’y  aura  plus  qu’à  paflet 
une  ficelle  p.it  dedans  les  dernieres  mailles 
du  bord  M,  Q^Figure  z qu’on  attachera 
d’un  bout  a la  boucle  P.  & l’autre  palfant 
dans  la  boucle  F.  demeurera  libre  pour 
être  lié  à quelque  branche,  lorfqu’on  s'en 
fervira.  Il  faudra  en  paifer  une  autre 
dans  les  mailles  de  l’autre  bord  NO. 
qui  fera  attachée  à la  boucle  F.  & paf- 
lera  dans  la  boucle  P.  fi  bien  que  met- 
tant quelque  chofe  au  milieu  K.&  pre- 
nant les  deux  ficelles  G.  H.  pour  lever  le 
filet , la  charge  fera  approcher  les  deux 
boucles  enfemble , qui  fermeront  le  filet 
ainfi  qu’uue  boitrfe. 

FILET  A LOZANGE.  Quand  on  a 
fait  un  filit  à lotjingei  dont  on  défiic 

fc 
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fe  fervir  fans  qu’il  s’allonge,  ni  s’acour- 
cilfe  plus  que  la  longueur  & la  largeur  à 
laquciie  on  l’a  delVinc . & qu’il  fe  tienne 
toujours  en  cet  état , il  faut  pour  cela 
que  les  mailles  foient  ouvertes  de  toute 
leur  grandeur  , qu’elles  paroilTent  quat- 
rées , ainfi  qu’on  peut  voir  par  la  Figure 
ai.  PUnche  l.  ^ui  repréfente  un  traîneau 
à perdrix,  ou  bien  un  aume  d’un  trainar, 
ou  les  grandes  mailles  d’un  hallier  à cail- 
les. La  levure  de  ce  filet  doit  être  félon 
la  largeur  qu’on  dffirele  filet;  on  lapour- 
fuit  julqu’a  la  longueur  qu’il  doit  avoir. 
Quand  on  ell  à la  derniere  rangée  de 
mailles , on  change  de  moule , & on  en 
prend  un  moins  gros  de  la  moitié  ou  des 
deux  tiers , que  celui  dont  on  a fait  le 
filet , & l’on  frit  fur  ce  petit  moule  un 
rang  de  mailles,  lequel  étant  fait,  il 
faudra  paffer  par  dedans  toutes  ces  pe- 
tites mailles  une  ficelle  que  vous  mettrez 
à un  clou,  pour  faire  à l’autre  bout 
du  filet  une  rangée  de  mailles  fur  le  mê- 
me petit  moule;  ce'  qu’étant  fait  , on 
retire  la  ficelle , on  la  repalfe  dans  toutes 
les  mailles  du  côté  du  filet , & on  la  re- 
met au  clou , afin  de  faire  par  les  deux 
côtés  du  filet  un  rang  de  petites  mailles, 
ainfi  qu’on  a fait  aux  deux  bouts;  puis 
on  redéfait  la  ficelle  , & on  étend  le  fi- 
let, comme  il  fe  voit  dans  la  Figure  ix. 
oil  ces  petites  mailles  le  tiennent  en  bri- 
de d’A.  en  B.  qui  eft  fa  longueur,  & de 
B.  en  C.  qui  ell  fa  largeur.  Mais  afin  de 
ne  fe  pas  tromper  dans  cette  forte  de 
mailles , qui  étant  faites  lur  un  moule 
trop  petit  feroient  pocher  ou  bourfer  le 
filer  par  le  milieu,  il  faut  éprouver  fur 
deux  ou  trois  des  premières  mailles  , & 
rechanger  de  moule  jufqu’à  ce  qu'il  fe 
rencontre  de  grolfeur  convenable,  afin 
que  toutes  les  mailles  du  filet  fe  tiennent 
ouvertes  quarrément  ; car  fi  le  moule  étoit 
trop  gros  , le  filet  étant  étendu  fe  trou- 
veroittrop  long  & trop  étroit,  & de  mau- 
vaife  grâce. 

FILETS  A BOUCLETTES.  Quoique 
jces  fortes  de  filett  ne  foient  ^uéte  en 
Terne  II.  Petrt.  U, 
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ufage,  il  faut  cependant  en  dire  quel- 
que choie,  afin  de  pouvoir  s’en  fetvit 
dans  les  rencontres.  On  fait  ces  fi  et  < An 
mailles  a lozanges,  de  hauteur  & de  lar- 
geur convenables  pour  le  lieu  oû  ils  doi- 
vent fervir.  On  en  voit  un  .à  la  Figure 
x6,  PUnche  L auquel  il  y a Aa  beudet- 
let  à toutes  les  mailles  du  haut  F.  K. 
Ces  bourlettes  lont  de  fer  , ou  pour  le 
mieux  de  cuivre,  & afl'ez  grandes  pour 
y ficher  le  bout  du  petit  do-gt , ou  une 
corde  de  moyenne  grolfeur.  Pour  atta- 
cher ces  beudettei  au  filet , on  doit  fe  ré- 
gler fur  la  Figure  17.  qui  montre  que 
pafl'ant  le  bout  de  la  maille  A.  dans  la 
beudeire  B.  on  fait  repalfer  la  meme  bon- 
dette  B.  dans  A.  qui  coulant  par  delfiis 
E.  F.  jufqu’aux  points  E.  D.  vient  faire 
fon  noeud  au  bas  de  la  boucle  au  point 
B.  & ainfi  fe  mettent  toutes  les  autres 
bouclettes.  On  palfe  enfuite  une  groffe 
ficelle,  ou  une  corde  de  moyenne  grof- 
feur  dans  toutes  ces  boucles,  v’ours’en* 
fervir  comme  de  verges  d’un  rideau  de 
lit , lorfqu’on  voudra  tendre  le  filet. 

FILETS  EN  MAILLES  QU  ARRETS. 
Ces  filets  ont  bien  meilleur  grâce,  & ne 
font  pas  de  fi  grande  dépeniè  , ni  fi  dif- 
ficiles à &ire , quand  on  y fait  travailler, 
que  ceux  à lozanges  : c’eft  pourquoi  on 
en  confeille  l’ufage.  Pour  travailler  à 
ces  fortes  A& filets,  voyez  la  Fig-.re  9. 
PUnche  L il  faut  prendre  la  mefure  de 
la  longueur  dont  on  défire.  faire  ce  filer, 
avec  une  ficelle  1. 1. 5.  laquelle  on  atta- 
chera d’un  bout  au  clou  , puis  prenant 
l’aiguille  chargée  de  fil , 8c  un  moule  de 
la  grolfeur  qu’on  veut  la  maille , il  faudra 
tourner  le  fil  deux  fois  autour  du  mou- 
le, nouer  les  deux  brins  enfemble  , 8c 
les  retirer  hors 'du  moule.  Ce  fil  ainfi 
noué  fera  fait  comme  une  boucle , la- 
quelle fervira  fi  l’on  veut  de  première 
maille,  qu’on  mettra  au  clou  1.  avec 
le  bout  de  la  mefure  , & apres  on  pofe- 
ra  le  moule  delfous  cette  maille , pour 
en  faire  une  autre  fécondé,  qui  fera  la 
pretniete  maille  du  deuxieme  rang,  8c 
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fans  l'ôter  du  moule,  on  fera  de  nou- 
veau mi  tour  de  fil  fur  le  moule,  & on 
paffera  l’ai^uille  encore  une  autre  fois 
dans  la  maille  du  premier  rang  , faifant 
un  noeud  comme  devant.  Ce  fera  une 
accrue  qui  fera  la  deuxième  maille  du 
fécond  rang.  Il  faut  apres  cela  oter  ces 
deux  mailles  du  moule  , pour  le  pofer 
fous  l’accrue  ou  maille  qui  a etc  faite  la 
derniere,  pour  commencer  le  troiCènie 
rang  de  la  même  façon  qu’on  a fait  le 
fécond , obfervant  de  jetter  toujours  une 
accrue  à la  fin  de  chaque  rangée  de 
mailles.  Ainfl  le  fila  fc  fera  en  clargifTant, 
comme  le  montre  b Figurt  9.  & lorf- 
qu’il  fera  auflî  long  que  la  ficelle , ou 
mciure  i.  1 il  ne  faudra  plus  faire 
d’ac  ruc  au  bout  des  rangs;  au  contrai- 
re on  diminuera  , prenant  a la  fin  de 
chaque  rangée  deux  mailles  à la  fois. 
Exemple  : ayant  fini  le  rang  du  côté  L. 
on  travaille  de  fuite  pour  aller  de  l’autre 
"côté,  & lotfqu'on  prend  la  pénultième 
maille  M.  on  prend  auflî  N.  pour  n’en 
faire  qu’une  des  deux  ; puis  on  travaille 
en  allant  vers  L.  & l’on  prend  pareille- 
ment les  deux  dernieres  m.ailles  à ta  fois: 
ce  qu’il  faut  obfervet  ponéluellement  à 
tous  les  rangs  jufqu’a  la  perfeéHon  du 
fila , qui  finira  par  une  maille  ainfi  qu’il 
a commencé,  & fi  on  l’ctend , il  fe  trou- 
vera quarré,  comme  dans  la  Figure  10. 
^ qui  le  fait  voir  commencé  par  X.  Sc  fini 
par  Y.  Il  n’y  a pas  une  maille  luperfluc  à 
ces  fortes  de  fi.as. 

Si  l’on  veut  faire  un  filet  en  n’alllet 
^uarréet , qui  fera  plus  long  que  large , 
ces  filas  lont  ordinairement  des  traî- 
neaux, pantieres , aumes  ou  grandes  mail- 
les d'un  hallier  Pour  faire  l’un  ou  l’autre 
de  ces  filets , il  faut  prendre  avec  une  fi- 
celle la  mefure  de  la  longueur  & de  la 
brgenr  qu’on  lui  veut  donner  , ainfi 
qu’il  ptroit  dans  la  Figure  1 1.  Planche  /. 
La  longueur  etl  repréfentee  pat  la  ligne 
A.  E.  & la  largeur  par  celle  A.  H.  On 
attachera  l’une  & l’autre  mefure  au  clou 
A.  puis  il  faudra  commencer  la  ptemicte 
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maille,  & la  mettre  au  même  clou  pour 
continuer  le  filet , en  jettant  des  accrues 
à la  fin  de  chaque  rang , comme  on  l’a 
dit  plus  haut!  Sc  lorfqu’il  fera  auflî  long 
que  la  ficelle  A.  H.  au  lieu  de  faite  des 
accrues  à la  fin  de  chaque  rangée  de 
mailles,  on  en  prendra  toujours  deux  à 
la  fois  d’un  côté.  Par  exemple , au  côté 
marqué  de  b lettre  F.  Sc  de  l’autre  P.  Q. 
il  faudra  jetter  une  accrue  , c’eft-à-dire, 
qu'au  bout  de  tous  les  rangs  de  mailles 
qui  finiront  du  côté  8.  G.  on  prendra 
deux  mailles  enfemble , pour  n’en  faire 
qu’une  des  deux;  Sc  au  contraire  à tou- 
tes les  rangées  qu’on  finira  au  bord  mar- 
qué des  lettres  P.  Q;  on  y fera  une  ac- 
crue, ainfl  le  filet  fe  fera  en  long,  tou- 
jours fur  b meme  largeur,  qui  paroît  de- 
puis F.  jufqu’a  b lettre  G.  On  continue- 
ra cette  façon  de  mailler , tant  qu’on 
foit  parvenu  au  bout  de  b longueur  de 
b melure  A.  E.  & alors  au  lieu  de  faite 
des  accrues  du  côté  P.  il  faut  pren- 
dre les  deux  dernières  mailles  à b fois  , 
auflî  bien  que  du  côté  F.  G.  puis  ache- 
ver le  filet  toujours  en  diminuant.  Ce 
qu’étant  obfervé , & le  filet  tendu , il 

Earoîrra  plus  long  que  large  , Sc  tel  que 
i Figure  I J.  qui  le  montre  commencé 
par  S.  & fini  par  'V. 

Outre  toutes  ces  fortes  de  filets,  on 
en  fait  encore  pour  prendre  des  perdrix 
appâtées.  Fojex.  b Figure  14.  Planche  l. 
Si  on  le  veut  faire  en  mailles  quarrées, 
voy.  FILET  A MAILLES  QUARRE  ES. 
On  le  fera  détruis  pièces;  b plus  grande 
A.  B.  G.  F.  fera  longue  de  fix  pieds  , & 
les  deux  autres  morceaux  P.  (^H.  I.  & 
K.  L.  X.  Y.  feront  longs  de  quatre  pieds, 
& larges  d’un  pied,  Iclquels  il  faudra 
attaclier  avec  le  grand , commençant 
par  le  coin  P.  & bilTant  depuis  P.  R.  juf- 
ques  au  bout  A.  autant  de  longueur  que 
le  petit  filet  eft  large,  fçavoir  un  pied  , 
laquelle  longueur  fe  terminera  au  point 
R.  d’oiî  on  commencera  à coudre  les  deux 
pièces  P.  R.  enfemble , continuant  juf- 
ques  au»  lettres  S.  & biflânt  aulfi 
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long  du  grand  filet  depuis  S.  jufqua 
B.  comme  on  a lailTe  de  R.  au  bouc  A. 
Cela  fait , on  coud  l’autre  morceau  X. 
Y.  & T.  V.  de  meme  fa^on  au  droit  de 
l’autre.  Ces  filets  étant  alTemblcs , on 
aura  quatre  piquets  comme  celui  qui 
paroît  marque  des  lettres  C.  E.  D.  longs 
de  dix- huit  pouces,  & gros  comme  Te 
doigt , avec  une  coche  au  bout  D.  pour 
les  attacher  à chaque  coin  R.  S.  V.  T. 
où  lônc  joints  les  filets.  On  fera  à tous 
ces  piquets  un  petit  trou , à demi  pied 
proche  du  bout  C.  pour  y faire  tenir  une 
boucle  £.  (^ui  fera  de  fer  ou  de  cuivre , 
/êmblablesa  celles  qu’on  métaux  rideaux 
des  lits.  Après  il  faudra  avoir  une  ficelle 
alTez  forte , qu’on  palTera  d’un  bout  dans 
la  boucle  du  piquet,  qui  fera  attaché  au 
coin  du  filet  marqué  des  lettres  P.  R. 
& de-làdans  le  coindu  filet  i.  la  faifant 
pailèr  dans  toutes  les  mailles  du  bord  , 
& fortir  par  la  maille  H.  puis  la  faire 
entrer  dans  la  boucle  du  piquet  qui  fera 
au  coin  Q..  S.  de-làdans  la  maille  du  coin 
du  petit  L.  & ainfi  tout  autour,  jufqu’au 
dernier  coin  A.  & finalement  dans  la 
boucle  avec  l’autre  bout , lefquels  deux 
bouts  on  lailTera  pendre  de  quatre  ou 
cinq  pieds  de  long  chacun,  & on  les  noue- 
ra enfemble,  comme  ils  fc  voient  à la 
lettre  M.  La  forme  de  ce  filet  fe  peut 
voir  pat  les  deux  Figures  io6.  Plurtche 
Vil.  qui  repréfentent  ce  filet  tendu. 

FILET  CONTREMAILLE',  pour 

Îirendre  les  palfereaux  ou  moineaux  dans 
es  chambres  & dans  les  greniers.  Ce 
filet  ell  un  diminutif  de  la  rafle  aux  pe- 
tits oifeaux.  Voyez.  RAFLE.  On  le  doit 
faire  de  la  même  façon,  à la  réferve  que 
les  mailles  des  ailfnés  qui  feront  faits  en 
mailles  quarrées,  n’ont  que  deux  pouces 
ou  deux  pouces  & demi  de  brgeut.  La 
toile  doit  ctre  de  fil  délié,  retors  en  brins, 
ayant  les  mailles  larges  de  chacune  un 
pouce.  La  longueur  & la  largeur  de  tout 
le  filet  monté , prêt  à cendre , fe  fera 
félon  la  grandeur  des  fenêtres , ou 
*utrc  lieu  auquel  on  le  voudra  cendre. 
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On  obferveta  feulement  de  lui  donner 
de  la  poche , comme  à la  rafle  aux  pe- 
tits oiîéaux.  Il  ne  fera  pas  ncceflaitc  d’y 
mettre  des  morceaux  de  cordes  par  les 
côtés  pour  l’attacher,  parce  qu’il  s’at- 
tache avec  des  clous. 

11  y a encore  d’autres  filets  , qu’on 
nomme  tonnelle,  truhieuux , h/illiert , ti- 
rnjfet , puntieres  , pochettes  , araine , râ- 
fle  , rets  fitillans , ejuinque  porte , toi:ve  , 
tramail.  Voyez  à ces  mots , & la  manie- 
se  de  les  faire , & celle  de  s’en  fervir.  Il 
y a une  compofition  pour  teindre  les  fi- 
lets. Voyez  au  mot  TEINTURE  DE 
FILETS , où  nous  dirons  d’après  l’Au- 
teur des  yimufemens  de  lu  Chalje  & de  lu 
Pêche,  comme  il  faut  les  teindre  & en 
avoir  foin,  pour  qu’ils  ne  fe  pourriflent 
pas , quand  on  n’en  fait  point  d’u- 
fage. 

FILET,  en  terme  de  .Manège,  fe 
dit  d’une  petite  bride,  donc  l’embouchure 
eft  accompagnée  de  deux  branches  tou- 
tes droites  avec  une  gourmette.  On  met 
les  chevaux  au pour  les  panfer. 

FILET  DE  MOUTON.  Il  s’accom- 
mode de  différences  maniérés.  En  Brt- 
■zole  on  le  pare  de  tous  fes  filandres,  on 
le  coupe  mince,  on  le  met  dans  une 
caflerole  lit  par  lit,  avec  perfil,  ciboule, 
champignons  , pointe  d’ail , le  tout  ha- 
ché i lard  fondu , lel , gros  poivre  : on  le 
fait  cuire  à la  braife  à très- petit  feu. 
Quand  il  eft  cuit  on  le  dégrailïc , on  ajou- 
te un  peu  de  coulis  dans  ta  faulfe,  &l’on 
fett.  On  fert  le  filet  de  mouton  en  frican- 
deau , au  naturel , ou  avec  un  ragoût  de 
chicorée  ou  de  laitue. 

FILET  DE  VEAU.  On  prend  du  venu 
cuit  à la  broche , qu’on  coupe  le  plut 
mince  qu’on  peut , on  le  met  dans  une 
calferole,  avec  perfil,  ciboule, une  poin- 
te d’ail,  échalote,  letouthàché;  fel, 
gros  poivre,  du  beurre,  demi  verre  d’hui- 
le fine-  On  remue  le  tout  enfemble  fur 
le  feu  , jufqu’à  ce  que  la  faulfe  foie  bien 
liée , fans  que  l’huile  paroilfe.  Ce  ragoût 
doit  être  mangé  dans  le  moment . en  y 
Ce  ij 
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ir.etcant  un  jus  de  citron , parce  que  la 
faulfe  fe  touriieroit  en  hujie. 

Les  JUetj  a‘a^nean  Ce  mettent  dans  une 
catTcrole,  avec  beurre,  champignons  , 
bouquet  garni  ; on  les  paiTe  fur  le  feu, 
on  y met  une  pincée  de  farine  mouillée 
avec  du  bouillon  i on  fait  cuire  les  cham- 
pignons , jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  guè- 
re de  fjufl'e.  On  met  les  filets  d'a^nc.iH 
cuits  à la  broche  & coupés  ' en  perits 
'morceaux  dedans  la  cafferole , avec  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’ccufs  délayés 
avec  du  lait.  On  fait  lier  la  faulfe  furie 
feu  fans  qu’elle  bouille  ; on  l’afTaifonne 
de  bon  goût.  On  met  dedans  un  filet  de 
verjus,  ou  un  filet  de  vinaigre  en  fet- 
vant. 

FILIERE,  en  terme  de  Fauconne- 
rie , eft  une  ficelle  longue  d’environ  dix 
toiles,  qu’on  tient  attachée  au  pied  de 
l’oil'eau  pendant  qu’on  le  réclamé , juf- 
qu’à ce  qu’il  foit  alfuré. 

F I L 1 £ K E , s’appelle  aulTî  créance , & 
lient  le  brin , parce  que  fi  on  làchoit 
l’oileau , il  lcroit  en  danger  de  dérober 
fes  fon  nettes. 

FLANC,  côté  de  l’animal , qui  fc 
dit  proprement  des  chevaux.  Les  fi.tnct 
liant  à l'extrémité  du  ventre,  & au  défaut 
des  côtes , près  des  cuilTes.  Quand  on 
acheté  un  cheval , il  faut  confiderer  s'il  a 
affe/  de  flanc , ou  s’il  manque  de  boyau, 
c’eft  la  même  chofe.  Nous  avons  déjà 
dit  ce  que  c’étoit  que  de  manquer  de 
flanc  au  mot  CORPS , veyez.-y.  Ainfi 
qu’on  peut  recourir  à A LTE  R E’,  pour 
voir  ce  que  c’eft  qu’un  cheval  altéré 
de  flanc , & les  remedes  qui  y convien- 
nent. 

FL  ASTRE  R ; on  dit  le  lièvre  fe 
flaflre  quelquefois  lotfqu’il  eft  pour- 
fuivi. 

Flastrer,  c’eft  auftl  faire  rougir 
nn  fer  en  forme  de  clef  plate , & l’appli- 
quer au  milieu  du  front  d’un  chien  , qui 
eft  mordu  d’un  chien  enragé  , pour  em- 
pteher  qu’il  ne  le  devienne. 

FL  AT  R U RE,  terme  de  Chalfc, 
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c’eft  le  lieu  oû  le  gibier  pourfuivi  par 
des  chiens  courans  s’arrête,  & fe  met  fut 
le  ventre. 

FLUX  DE  VENTRE,  écoule- 
ment d’humeurs  parle  b.as  , maladie  des 
chevaux  , autrement  appelice  diarrhée. 
Les  chevaux  ont  rarement  le  flux  de 
ventre  i Sc  quand  ils  en  font  attaqués  , il 
eft  fouvent  mortel  ; mais  il  ne  faut  pas 
s’étonner  fi  c’eft  un  chev.al  qui  a bû  de 
Tcau  froide  de  puits  , ou  de  neiges  fon- 
dues , en  Hyver  ; ou  bien  lorlqu’il  a 
mangé  de  la  nouvelle  herbe  , ou  pris 
d’autres  alimens  ou  médicamens  qui  le 
lâchent  : il  ne  faut  pas , dis-je , être  fur- 
pris  que  ce  cheval  jette  des  matières 
fluides.  C’eft  un  bon  effet  de  tout  ce 
qu’il  a pris , & on  ne  doit  pas  prendre  ce- 
la pour  un  flux  de  ventre. 

Le  flux  de  ventre  proprement  parlant 
eft  une  matière  que  le  cheval  rend  , par 
le  fondement,  comme  il  l’a  prife , ce  qui 
eft  caufé  par  la  foiblelîe  de  l’eftom.ac  qui 
ne  j>eut  digérer  les  alimens  j &c  lorfqu’ils 
fortent  tout  entiers , fans  aucune  mar- 
que de  digeftion,il  y a beaucoup  à crain- 
dre. 

Le  flux  de  ventre , outre  ces  caufes  or- 
dinaires, lui  peut  encore  venir  de  ce 
qu’il  mange  trop  , & ce  mal  fe  guérit 
en  retranchant  la  nourriture.  U vient 
auffi  pour  manger  du  foin  moifi  & cor- 
rompu , de  l’herbe  gelée  , de  l’avoine 
germée , S;  autres  mauvaifes  nourritu- 
res. 

Le  trop  de  repos  , boire  d’abord  , 
apres  avoir  mangé  grande  quantité  d’a- 
voine, être  trop  gras , Sc  la  paille  de  fei- 
gle  caufent  encore  le  cours  de  ven- 
tre. , 

Lorfque  la  raclure  du  boyau  fuit  le 
cours  de  ventre , il  eft  à craindre  qu’il  ne 
fc  fafte  des  ulcérés  aux  boyaux  , ce  qui 
eft  mortel , fi  on  ne  rafr.akhit  prompte- 
ment les  entrailles  ; Sc  pour  cela,  prenez 
deux  onces  de  racines  d’althéa  concaffé, 
Sc  autant  pefant  d’orge  ; mettez-les  dans 
crois  chopines  d’eau , avec  une  once  de 
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crifb4  minéral  en  poudre , le  tout  cuit 
6c  réduit  en  une  pinte  ;&  en  donnez  une 
chopine  au  cheval  deux  ou  trois  fois 
par  jour. 

Si  l’on  juge  cjue  le  pix  de  ventre  foit 
caufé  par  la  pituite , on  lui  fortifie  l’efto- 
mac  par  des  poudres  cordiales  ; ou  bien 
avec  de  la  thériaque  , ou  de  bon  orvié- 
un  , ou  l’opiat  de  kermès. 

Le  flux  de  ventre  , dont  le  cheval  eft 
attaque,  eft  quelquefois  un  effet  de  mau- 
vaifes  humeurs , qui  fe  déchargent  pat  le 
fondement  : mais  s’il  parte  trois  jours  , 
& que  le  cheval  foit  dégoûté,  c’eft  un 
très-mauvais  ligne  & très-dangéreux , 
d’autant  que  les  chevaux  en  deviennent 
fourbus. 

Pour-lors  on  leur  ôte  l’avoine  , on 
leur  donne  du  l'on  mouillé  avec  du  vin 
rouge,  s'ils  en  veulent.  L’orge  delTéché 
fur  une  pelle  au  feu  , & puis  moulu,  leur 
eft  fpécifique  ; on  l’a  approuve.  Il  faut 
leur  donner  de  bon  foin  , & j^our  médi- 
cament , le  lave.iient  qui  fuit  eft  mer- 
veilleux. 

Prenez  deux  poignées  de  fon  de  fro- 
ment bien  parte,  & autant  d’orge  entier, 
une  poignéede  rofes  rouges,dcnn-dragme 
de  bon  opium  coupe  menu  : faites  bouil- 
lit le  tout  un  quart  d'heure  i ajoutez  y 
des  feuilles  de  chicorée  làuvage  , agri- 
moine , bouillon  blanc , poirée  & mer- 
curiale, de  ch.icune  une  poignée  faites- 
cn  une  dccoélion  dans  du  petit-lait , ou 
dans  de  l’eau  ferrée.  Sur  deux  pintes  , 
vous  dilfoudrez  lix  jauires  d’oeufs  , miel 
rofat , &:  fucre  rouge  , de  chacun  quatre 
onces  : donnez  le  tout  tiéJe  au  che- 
val. 

Quand  le  cheval  aura  rendu  ce  lave- 
ment , vous  lui  donnerez  deux  onces  de 
foie  d’antimoine  dans  du  fon  mouillé  , 
ou  bien  demi-once  de  foufre  acéré  d’an- 
timoine. 

■Voici  un  autre  lavement  pouérafrai- 
chir  le  cheval  & le  reirerret  en  même 
teins  ; & pour  cela  , on  prend  de  la  ré- 
noiiee  , qui  eft  une  herbe , ou  de  la  bouc- 
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fe  à Pafteur  & bouillon  blanc , de  cha- 
cun une  poignée  , deux  poignées  de 
feuilles  de  plantin  , demi  - poignée  de 
balourte  , deux  onces  de  femences  de 
myrtiles , autant  de  graine  de  laitues , & 
de  celle  de  plantin  concaifées  dans  trois 
pintes  d'eau  d’orge  oubiere-,  & enfuite 
les  herbes , puis  une  poignée  de  rofes  fé- 
ches  : coulez  & y ajoutez  demi-livre  de 
miel  rolàt , quatre  onces  de  lucre  rofat , 
mêlez  bien  le  tout,  & le  donnez  tiède 
au  cheval. 

Après  les  deux  lavemens  , dont  on 
vient  de  parler,  on  peut  lui  donner  cette 
potion  , au  cas  que  l'antimoine  n’eût  pas 
rallenti  le  flux  de  ventre  ; voici  en  con- 
llftance  ce  qu’elle  eft.  , 

Vous  prenez  huit  grolTes  noix  mufea- 
des , vous  les  brûlez  à la  chandelle  au 
bout  d’un  couteau  , jufqu’à  ce  qu’elles 
. foient  en  charbon  , vous  les  jettez  après 
dans  une  pinte  devin  rouge, dans  lequel 
vous  les  écrafez  ; mettez-les  après  infu- 
fer  toute  une  nuit,  faites  tiédir  le  tout, 
coulez  le  , & le  donnez  au  cheval. 

Voici  encore  un  autre  lavement  af- 
tringent. 

Il  faut  prendre  trois  pintes  de  biere  , 
eau  d’orge  boiiillie,  y faire  cuir^de  fa 
graine  de  plantin  , fi  c’eft  en  Hyver  , & 
en  Eté  les  feuilles, S<  autant  de  rofes  fé- 
ches  de  Provins , du  tout  à diferétion,  8e 
ajouter  à la  colature  deux  onces  de  ca- 
tholicon  double,  de  rhubarbe,  & auMnc 
de  terre  figillée,  & le  donner  au  che- 
val. 

AUTRE  POTION. 

Vous  prenez  deux  pintes  de  lait,  dans 
lequel  vous  éteignez  cinq  ou  lîx  fois  une 
bille  d’acier  ; mé!ez-y  parmi  deux  onces 
de  pépins  de  raifin  rôtis  8c  pilés  , avec 
une  once  6c  demie  de  ratilfure  de  corne 
de  cerf  calcinée  6c  pilée  très  fin.  Faites 
un  breuvage  de  tout  cela  que  vous  doi»- 
nerez  au  chevaL 
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Si  le  flux  dt  vtmre  provient  de  cha- 
-Icur; 

Prenez  quatre  dragmes  de  vitriol  Ro- 
main , pilez-les , & Tes  faites  dilToudre 
dans  deiu  pintes  & chopine  d’eau  de  ri- 
vière, laill'ez-les  rafl'eoir  toute  la  nuit, 
& le  matin  verfez  par  inclination  ce  qui 
fera  le  plus  clair , jettant  le  limon  jau- 
nâtre qui  refie  au  fond.  Faites  tiédir 
l’eau , U c’eft  en  Hyver  ; donnez-en  une 
chopine  au  cheval , avec  la  corne  , de 
fix  heures  en  fix  heures,  le  tenant  bridé 
une  heure  avant  & une  heure  après  la 
prife. 

On  peut  mêler  fur  chaque  pinte  d’eau 
de  vitriol , un  gros  d’anis  5c  autant  de 
coriandre , l’un  & l'autre  en  poudre.  Si 
on  continue  ce  remede  pendant  quel- 
ques jours , & qu’il  ne  dégoûte  pas  le 
cheval , fon  ceurs  de  ventre  le  pâffera  : & 
fl  on  veut  avancer  la  cure , il  faut  pren-, 
dre  deux  pintes  d’eau  de  vitriol , y ajou- 
ter deux  onces  de  tofes  de  Provins  lè- 
ches , & une  dragme  d’anis  ; faites  un 
peu  bouillir  le  tout,  le  pafTer  au  travers 
d’un  linge , puis  y mettre  trois  onces  de 
conferve  de  rofes  rouges  liquides,  un 
quarteron  de  beurre  frais , & donner  le 
tout  en  lavement  en  même  rems  que  le 
che^I  prend  le  breuvage  ci-defTus  j & 
au  bout  de  douze  heures , fi  le  cheval 
n’efl  pas  bien  prefle  du  mal  ; mais  s’il  fe 
vuide  fort  fouvent  avec  des  empreintes , 
donnez  le  lavement  toutes  les  (ix  heures 
en  lui  faifant  prendre  la  potion. 

Si  c’eft  de  caufe  froide  que  vient  le 
flux  de  ventre  : 

Prenez  trois  chopines  de  gros  vin 
rouge,  dans  lequel  vous  éteindrez  trois 
ou  quatre  fois  des  billes  d’acier  bien  rou- 
ge i mêlez-y  une  demi-douzaine  de  jau- 
nes d’œufs , & une  once  & demie  de 
vieux  thériaque  ou  orviétan  : donnez 
cette  potion  au  cheval , & réitérez  les 
lavemens  félon  le  befbin. 

Les  trop  grandes  fatigues  ^ue  les 
chiens  endurent  à la  chalTc,  & les  fri- 
mats  qui  les  morfondent  pour- lors,  leur 
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caufent  anlTi  le  flux  de  ventre* Cens 
maladie  parmi  ces  animaux  eft  conta- 
gieufe  ; ainfi  il  faut  les  fépatet  les  uns 
des  autres  , fi-tôt  qu’on  s’apperç'  it  qu’il 

en  a d’atteints , & les  mettre  dans  un 
ieu  oû  ils  puifTent  être  chaudement. 
Cela  fait , on  leur  donne  de  la  nourritu- 
re fans  fel , avec  du  potage  oû  l’on  mê- 
lera de  la  terre  ûgillée.  Si  ce  remede  n’o- 
pere  point,  on  fe  fert  de  farine  de  fève, 
dont  on  fait  de  la  boUillie  fort  épailfe  , 
dans  laquelle  on  met  auffi  de  la  terre  G- 
gillée  i puis  on  la  donne  au  chien  , qui 
en  guérit,  s’il  eft  jeune. 

FLUXIONS.  Les  oifeaux  de  proie 
font  fujets  aux  fluxions  , foit  pour  fe 
trop  écliauffèr  à poutfuivre  leur  gibier  , 
ou  pour  avoir  été  trop  mis  au  frais  , ou 
parce  que  des  pluies  froides  les  ont  mor- 
fondus. Q^nd  les  faucons  font  atteints 
de  ce  mal , on  les  purge  avec  des  pilules 
de  filaffe  ou  de  cocon.  On  leur  fouffle 
dans  les  Marines  de  la  poudre  d’œillets, 
mêlée  avec  celle  de  femen  fanilum  & du 
poivre , le  tout  à dofe  égale.  On  leur 
troie  aufli  pour-lors  le  palais  d’un  peu  de 
moutarde  : s’il  fort  pat  les  narines  un 
peu  de  fane  corrompu,  on  prend  du  miel 
rofat , on  Te  fait  féchet  ; puis  on  le  ré- 
duit en  poudre , on  le  met  dans  un  linge 
blanc  pour  le  faite  tremper  dans  du  vi- 
naigre, & on  endiftille  quelques  gouttes 
dans  les  narines  de  l’oifeau  malade.  Cela 
fait  un  très-bon  efl'et. 

FOINS. 

L'Article  X X 1 1 1.  de  l’Ordonnance 
du  Roi  du  mois  d’Août  1 669.  por- 
te : 


» Défendons  à tous  nos  Sujets,  ayans 
» des  ifles , prés  en  Bourgogne  fans  clô- 
>>  ture , dans  l’étendue  des  Capitaineries 
» de  Saint  Germain  en  Laie  , Fontaine- 
•>  bleau , Vincennes  , Livoy  , Compié- 
« gne , Chambott  & Vatenne  du  Lou- 
» vte  , de  les  faire  faucher  avant  le  jour 
« de  Saint  Jean-Baptifte,à  peine  de  con- 
» Gfcacion  & d’amende.  €• 

FOLILETS,  c’eft  ce  qu’on  lève  le 
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long  du  défaut  des  épaules  du  cerf  apres 
qu'il  eft  dépouillé. 

FONDRE.  DESCENTE. 

F O R C E A U ; on  dit  , pnu  forcer 
c‘eft-à-dire , un  piquet  fur  lequel  un  fi- 
let eft  entièrement  appuyé  qui  le  retient 
à force.  C'eft  un  terme  d’Oifeleur. 

FO  R BU  RE,  maladie  de  cheval  , 
c'eft  une  fluxion  qui  lui  rombe  fur  les 
nerfs  des  jambes , qui  les  lui  rend  (i  roi- 
des  qu’elle  leur  ôte  le  mouvement.  Il  y 
a bien  des  fortes  de  forhnrcs  i l'une  vient 
lorfqu’après  un  travail  excefllf  on  lailfe 
refroidir  un  cheval  tout  à coup.  Cette 
forbure  eft  ailée  à guérir.  L'autre  arrive 
aux  chevaux  dans  l'écurie  fans  aucun 
travail  ; mais  fouvent  pour  avoir  trop 
mangé  d'avoine } ou  pour  être  boiteux  : 
011  guérit  plus  difticilemeiu  celle-j:i. 

Il  y a une  troiliéme  forte  de  forbnre 
qu’on  guérit  ailément , qui  eft  celle  que 
les  chevaux  prennent  en  mangeant  du 
bled  en  herbe  à l’Armée.  Il  faut  alors 
faigner  légèrement  le  cheval , ou  lui  don- 
net  quelque  remede  , comme  on  le  dira 
dans  la  luite. 

La  forbnre  eft  quelquefois  accompa- 
gnée de  gras  fondu,  & lorfque  ces  deux 
maux  font  joints  enfeirble,  il  y a ptef- 
que  toujours  de  la  fièvre.  Quand  un 
cheval  eft  forèn  pour  avoir  trop  pris  de 
travail  , il  faut , fans  attendre  qu’il  foit 
refroidi , le  promener  quelque  tems  au 
petit  pas  ; cela  diflïpe  les  humeurs  qui  fc 
font  jettées  fur  les  jambes. 

La  forhurc  la  plus  dangéreufe  eft  celle 
qui  eft  accompagnée  de  fièvre  : en  ce 
cas , il  faut  remeJier  au  mal  qui  prelfe 
le  plus , qui  eft  la  forbnre  j car  quand 
elle  celle  la  fièvre,  qui  n'eft  qu’acciden- 
telle, celfcaufll. 

Les  chevaux  boiteux , & qui  reftent 
dans  l'écurie , peuvent  aufli  devenir  for. 
bus  i & lorfque  la  forbnre  tombe  fur 'les 
pieds , on  s’en  apperçoit  à la  couronne 
qui  leur  enfle , & qui  fe  dilfoude  d’avec 
la  corne.  Si  tôt  qu’on  le  remarque  , il 
faut  rayer  toute  la  couronne , avec  des 
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incifions  faites  de  haut  en  bas  avec  un 
biftouti , & percer  le  cuir  pour  donner 
lieu  a cette  humeur  de  s’évacuer.  Etant 
fottie  , on  y applique  defliis  un  aftrin- 
gent  de  bol,  vinaigre,  & blancs  d’oeufii 
ou  blanc  d’Elpagne  ; faites  du  tout  une 
pâte,  avec  eau-de-vie,  ou  efprit  de  vin, 
& l'appliquez  fui  la  couronne. 

Mais  pour  conuoître  un  cheval  forbn, 
il  ne  peut  clieminer  & ne  remué  les 
janrbes  qu’avec  peine,  il  feiut  d’appuyer 
les  pieds  à terre  : il  ne  veut  point  man- 
ger ou  mange  très-peu  : il  a la  peau  at- 
tachée au  corps  ; U eft  trifte , fie  tous  ces 
accidens  font  accompagnés  d’un  grand 
battement  de  esut  & de  flanc , qui  efl: 
une  cenrbntnre. 

Il  y a des  chevaux  forbns  feulement 
du  train  de  devant  ; mais  c’eft  un  mal 
dangéreux  pour  eux  quand  ils  le  font  des 
quatre  jambes  , & pour  remede  à ces 
maux  , on  commence  d’abord  par  fai- 
gner le  cheval  du  col  : on  en  prend  le 
iang  dans  une  terrine , on  y mêle  une 
chopine  d'eau-de-vie , fle  de  cette  cora- 
pofition  on  en  frote  les  jambes  du  che- 
val , jufqu’au  delfus  du  jarret , Sc  on  lui 
fond  dans  les  pieds  de  l’huile  toute  bouil- 
lante , de  la  hlaffc  & des  éclifTes  pour  te- 
nir, le  tout  en  état , & meme  il  eft  bon 
d’en  mettre  autour  de  la  couronne  qu'on 
envelopcra  de  filaffe , & d’un  bandeau 
par  deifus. 

Enfuite  fàites-lui  avaler  deux  onces  de 
bonne  thériaque,  avec  quatre  onces  de 
ll-l  de  tartre  en  poudre,  le  tout  dans  une 
pinte  de  vin. 

Il  faut  laiflcr  le  cheval  bridé  deux 
heures  après,  puis  lui  donner  un  lave- 
ment , avec  deux  onces  de  polycrelfe,  & 
deux  heures  après  un  autre  de  meme  ma- 
niéré i & une  heure  apres  le  dernier  la- 
vement le  debtider , lui  laiflcr  manger 
du  fon  & de  la  paille , lui  donner  à boire 
de  l’eau  blanche,  & ne  le  point  laifler 
coucher  de  deux  fois  vingt-quatre  heu- 
res. ~ 

On  téïteie  l’huile  de  laurier  de  huic 
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heures  en  huit  heures  : (î  le  cheval  n’eft 
as  guéri  le  leinlemaiii,  on  réitéré  ce 
reuvage  & les  lavemens  feulement. 

Il  y en  a fi-tôt  qu’ils  voient  qu’un 
cheval ’eft /«é"' , qui  le  mènent  fur  le 
bord  d’une  riviete,  qui  le  faignent  au 
col  S:  lâchent  la  corde  . afin  qu'il  ne  fat- 
gne  pas;  puis  qui  le  font  entrer  dans 
l’eau  julqu’au  milieu  du  ventre  : cela 
fait , ils  ferrent  la  corde  pour  le  faire  fai- 
gner  environ  quatre  livres  de  fane  ; en- 
Itiiie  ils  lui  lâchent  la  corde  & le  laillent 
dans  l’eau  une  heure , de  après  qu’il  ne 
faigne  plus. 

' Et  quand  le  cheval  arrive  à l’écurie  > 
ils  lui  emplilfent  les  pieds  de  devant  d’or- 
ge bouilli  tout  chaud,  & des  éclilles  pour 
tenir  le  tout , puis  ils  lui  font  avaler  le 
breuvage  qui  fuit. 

Ils  prennent  fix  gros  oignons  blancs 
coupés  pat  tranches  : ils  les  font  cuitp 
un  quart  d’heure  dans  cinq  demi-fetiefs 
de  vin  ; ils  palTent  & expriment  forre- 
ment  le  tout  : ils  y mêlent  deux  onces 
d’affa  foedda  en  poudre  , & font  avaler 
cette  compofition  au  cheval;  & une  heu- 
re apres  un  lavement  compofé  ainfi. 

Prenez  cinq  chopines  de  biere , ou 
d’eau  d’orge  bouillie  , deux  onces  de 
Icories  de  foie  d’antimoine  en  poudre  : 
faites  bouillir  cela  un  boüillon  ; ôtez-le 
de  delfus  le  feu , ajputez-y  gros  comme 
lui  œuf  de  beutre  frais  , & donnez  le 
tout  au  cheval , qui  ayant  rendu  fon  la- 
vement reftera  bridé  une  heure  après , 
pour  lui  en  donner  encore  une  autre. 

Si  vous  voulez  fuivre  une  autre  mc- 
diode  : 

Saignez  votre  cheval  forkn  au  col  ; 
chargez-lui  de  fon  fang  les  épaules  & les 
jambes  , & demi-heure  après , faites-lui 
avaler  une  pinre  d’eau , mèlçe  de  deux 
livres  de  fel , & une  heure  après  un  la- 
vement : puis  vous  lui  emplirez  les  pieds 
de  fiente  de  cochon  , fricalfée  avec  de 
l’huile  de  noix , le  tout  chaudement.  Il 
faut  aullî  lui  en  ftoter  la  couronne,  & 
j'enveloper  de  tilalfe,  avéc  un  bairdeau 


FOR. 

pat  dclTus.  Si  le  cheval  n’eft  pas  guéri  le  " 
lendemain  , réitérez  le  breuvage,  6c.  > 
n’épargnez  pas  les  lavemens. 

Voici  une  autre  manière  de  traiter  un 
cltcval  fertu.  , 

Après  lui  avoir  tiré  du  fang  , comme 
on  a dit , on  lui  frote  rudement  les  jam- 
bes, avec  de  bon  vina'gre  3c  force  ici , 
pendant  une  demi- heure  : puis  on  lave 
dans  trois  chopines  de  vin  une  chemife 
de  fille  ou  femme  remplie  de  menftrucs  ; 
on  délaye  dans  le  même  vin  de  la  fiente 
de  petit  enfant  de  fix  ou  fept  ans  , puis 
on  fait  avaler  le  tout  au  cheval , Je  deux 
heures  ^tès  un  lavement , avec  poly- 
crefte.  On  lui  emplit  enfuitc  le  pied 
d’huile  de  noix  boüillantc,  ainfi  que  def- 
fus , & oblervct  au  refte  tout  ce  qu’on 
a dit. 

Il  ne  Faut  pas  s’amufer , comme  il  y 
en  a,  de  mettre  des  fagots  entre  les  jam- 
bes des  chevaux  forbut , non  plus  que  de 
leur  mettre  des  jarretières.  C eft  auflî 
un  abus  que  de  leur  tirer  du  fang  aux 
ars  & au  plat  des  cuilTes  ; ou  bien  à la 
pince  , qui  eft  encore  pis. 

Les  chevaux  guéris  de  la  forbure  refte- 
ront  louvent  avec  des  douleurs  aux 
pieds , qui  les  empêcheront  de  marcher 
ferme , & de  pofer  le  pied  plat  à terre  ; 
ils  n’appuient  que  le  talon  pour  foulager 
la  pince.  Quand  on  remarque  tout  cela, 
il  faut  lui  appliquer  fur  le  pied  une  bouil- 
lie faite  ainfi. 

Prenez  une  pinte  d’eau-de-vie , trois 
demi-lctiers  de  bon  vinaigre  , une  livre 
d'huile  de  laurier  , mêlez  le  tout  avec 
fufHfante  quantité  de  farine  de  fèves  : 
faites-en  de  la  boiiillie  que  vous  ferez 
cuire  à petit  feu  , en  la  remuant  fans 
ceffe  : le  tout  étant  bien  lié  6:  cuit , on 
en  emplit  le  pied  du  cheval  toute  boitil- 
lante , de  la  hlalTe  par  delfus , & un  bon 
bandage  pour  le  tenir  en  état.  Il  faut 
aulïï  entourer  la  couronne  de  cette 
boiiillie  , & l’y  faite  tenir  comme  au 
pied , excepté  qu’il  ne  faut  pas  qu'elle 
fpit  fi  cliaude.  Il  faut  réitérer  le  remede 

de 
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Je  trois  fois  vingt-quatre  heures  en  trois 
fois  snngt-quatre  heures,  & le  mal  guc- 
iira  s’il  n’a  pas  été  négligé. 

Queloiics-uns  après  avoir  appliqué  ce 
Temcde  battent  les  veines  dans  les  patu- 
rons , c’eft  fort  bien  fait  ; & fi  le  cheval 
boire  fi  rort  que  les  croifiàns  Toienc  fer- 
mes,  & le  pied  dclTéché , de  maniéré  que 
k cheval  ne  puilfe  marcher , ni  prefque 
fe  foûtenit , il  faudra  le  delToler , brûler 
tout  le  bout  de  l’os  du  petit  pied,  le 
laifTer  tomber  enfuite  pour  lailler  reve- 
nir la  foie  , & le  cheval  pourra  gué- 

FORCER  LE  CERF,  Quand  on 
veut  l’entreprendre  , il  faut  que  toute  la 
meute  foit  toute  afiemblée  pour  la  ^ire 
courre  tout  à la  fois.  Cela  étant , celui 
qui  tient  les  chiens  doit  leur  faire  fuivre 
trois  ou  quatre  pas  le  droit , puis  en 
lailler  aller  un  : & s’il  remarque  qu’il 
drelle , il  pourra  alors  fe  déterminer  à 
découpler  tous  les  autres , & à fonner 
pour  les^  chiens  ; car  s il  lailToit  éloigner 
Ion  relais , il  feroit  en  danger  de  prendre 
k contrepied , ce  qui  feroit  pour  lui  un 
inconvénient  fort  grand. 

Si  le  Piqueur  voyoit  que  le  ctrf  ftt 
harde , il  faudroit  qu’il  piquât  en 
tète  pour  elfayer  de  le  féparet  ; étant 
venu  à bout  dç  foii  delfein  , il  ne  man- 
queroit  point  aulli-tot  de  découpler  les 
chiens  fur  les  voies , & comme  il  pur- 
roit  arriver  que  les  relais  de  ce  même 
Piqueur  fulfent  placés  fur  le  bord  d’un 
étang , & qu’il  vît  le  ro/,  il  fe  tiendroit 
alors  tranquille  : s’il  voyoit  qu’il  voulût 
fe  baigner , il  le  laifTeroit  faire  , puis 
quand  il  feroit  hors  de  l’eau , il  pren- 
droit  fon  tems  ; après  quoi  il  découpieroit 
les  chiens , comme  on  vient  de  le  dire  , 
obfetvant  de  ne  les  point  abandonner , 
& de  ionner  toujours  a leurs  troulTes  , 
en  mettant  des  briiees  par-tout  où  il  en 
verroit  ; afin  que  fi  les  chiens  prenoient 
le  change , & qu’ils  s’écartalTent  de  leurs 
droites  voies,  il  lui  fût  plus  aifé  d’y  re- 
Tome  II.  Ptm.  Il, 
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tourner  pour  y quitcr  le  cerf  une  (econde 
fois. 

Il  arrive  fouvent  qu’un  Piqueur,  gar-^ 
dant  fon  relais,  voit  paifer  un  cerj  de  dix 
cm , après  lequel  il  n’y  a que'quefois 
que  quatre  ou  cinq  chiens  : quelquefois 
auflî , en  cette  conjonflurc  , il  n’entend 
ni  les  autres  Piqueurs  , ni  le  fon  de  leur 
cor.  C^e  faire  pour  lors  , fiuon  que 
d examiner  fi  la  bece  eft  pourfuivic  vive- 
ment, & de  quelle  nature  font  les  chiens 
qui  la  chalTent.  S’ils  font  bons,  & qu’ùs 
palfent  pour  bien  garder  le  change  , le 
Piqueur  doit  fonner  pour  chiens , le  plus 
fortement  qu’il  pourra,  afin  d’appellet 
du  fecours  : ôc  fi  par  malheur  perlonne 
ne  venoit,  il  faut  qu’il  fe  mette  après 
les  chiens  de  la  meute , & qu'il  décou- 
plé fon  relais  en  fonnant  toujours , 8c 
appellant  du  monde  à fon  aide , tandis 
qu  il  jettera  des  brifées  par  où  le  cerf  , 
palTera , Si  fur  fes  voies. 

Mais  au  contraire  s’il  voyoit  que  les 
chiens  de  la  meute  n’y  fufient  pas , 6c 
que  la  chalTe  fût  trop  éloignée  de  lai 
pour  l’entendre,  il  doit  fe  donner  de  gat- 
de  de  relayer  ; mais  regarder  feulement 
quel  pays  prend  le  cerj  , & le  hrifer  à 
la  portée  de  la  vue,  pour  après  en  faire 
le  récit  à la  Compagnie  lorfqu’il  l’aura 
rejointe,  royee.  LANCER  LE  CERF. 

FORCER  LE  LOUP.  On  prend 
les  loups  À force  avec  les  chiens  courans, 
mais  il  faut  prendre  garde  que  ce  (bit  un 
jeune  loup , & non  pas  un  vieux , qui 
fçait  pluheurs  pays , & dont  la  force  & 

1 haleine  font  indomptables.  Enfuite 
quand  les  chiens  ont  force  te  loup  , Si 
qu  ils  l’ont  pris,  on  leur  en  fait  la  curée 
pour  les  animer  une  autre  fois  à cette 
ChalTe.  l'oyee:  LOUP. 

F O RH  U,  ce  font  les  petits  bayaux 
du  cerf  que  l’on  donne  aux  chiens , au 
bout  d’une  fourche  émoulTée , durant  le 
Printems  Sc  l’Eté,  après  qu’ils  ont  man- 
gé la  moUée  & le  coffre  du  cerf. 

F O R H U I R , c’eft  (bnner  la  trompe 
de  fort  loin.  On  dit  encore  forhuir,  çi\ 

• Dd 
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terme  de  Venerie , qui  (îgnifie  appeller 
les  chiens  à la  chalTe,  leur  donner  quel- 
que lignai.  Forhuir  du  cor,  du  cornet, 
du  huchet , de  b bouche. 

FO  RH  U S,  cri,  ou  Ton  du  cor, 
qu'on  fait  pour  appeller  les  chiens.  Le 
premier , le  fécond  forhus , ou  appel  des 
chiens.  On  appelle  aullï  forhus  , le  lieu 
oi\  fe  fait  le  cri  ou  appel  des  chiens. 

Forhus,  s'entend  aufll  d'une  partie 
de  la  proie,  ou  des  inteftins  du  cerf, 
portes-au  bouc  d'un  bâton  , par  un  Valet 
qui  s'écarte  de  la  curée , pour  obliger  les 
chiens  à le  fuivre  & à obéir.  On  tait  la 
curée  du  forhus , qui  eft  la  carcafl'e  : les 
dedans  font  encore  pour  la  curée. 

• FORLANCER,  termedeChalTe, 
c'eft  faire  fortir  une  bête  de  fon  gîte. 
yoyer.  A la  CHASSE  DU  CERF , com- 
ment cela  fe  fait. 

FORLOGNER , ou  FORLONGER  , 
terme  de  ChalTe , qui  fe  die  avec  le  pro- 
nom perfonnel  du  cerf,  qui  cire  de  lon- 
gue , & qui  niene  bien  loin  la  chalTe  & 
les  Challeurs , ou  qui  s'éloigne  fort  des 
cliiens. 

On  dit  auflî  qu'un  chien  de  chalTe  fe 
forlonge  , qu’il  va  de  forlonge  , pour 
dire , qu’il  chalTe  de  loin  , qu’il  fenc  de 
loin. 

FORME,  dureté  ou  calas  qui  vient 
au  paturon  du  cheval.  Il  eft  bon  quand 
on  acheté  un  cheval  de  lui  tâter  au  def- 
fus  du  boulet  dans  le  paturon , pour  voir 
s’il  n’y  a poinr  àc  formes.  Ce  calus  doit 
être  attaché  au  paturon , & non  pas  au 
cuir.  La  forme  eft  un  défaut  conlidéra- 
ble,  qui  eftropîe  un  cheval,  fi  on  n’y 
remédie  de  bonne  heure  ; & comme 
avec  le  tems  elle  fait  boiter  le  cheval , 
on  ne  confeille  point  d’en  acheter , qui 
en  Toit  atteint , quelque  mérite  qu’il  ait 
d’ailleurs. 

Les  formes  viennent  aux  jambes  de 
devant , comme  à celles  de  derrière  , 
mais  plutôt  à celles-ci , qu’aux  autres  , 
otl  les  formes  font  fi  dangéreufes , tpie 
pour  tout  rernede  il  n’y  a que  le  feu  à y 


donner , & à delTolet  le  cheval.  Le  pre- 
mier rernede  ne  s’y  applique  que  très- 
difficilement  & avec  danger. 

Les  formes  font  quelquefois  hérédt- 
tairés  ; mais  le  plus  fouvent  elles  pro- 
viennent des  efforts  que  font  les  chevaux 
en  travaillant.  Elles  viennent  auffi  quand 
le  cheval  étant  travaillé  trop  jeune  ; on 
ne  donne  pas  le  loifir  à fes  jointures  de 
fe  fortifier.  C’eft  à quoi  il  faut  faite  at- 
tention. 

Il  y a des  formes  auflî  petites  qu’une 
fève  dans  le  commencement,  & qui  avec 
le  tems  croilTent  grolTes  comme  des  pe- 
tites pommes  ; & pour  le  premier  remè- 
de aux /orw«,  on  confeille  de  deffbler 
d’abord  le  cheval , de  couper  le  poil  qui 
eft  delTus  bien  net , & de  mettre  lue 
toute  la  forme  de  Thuile  de  laurier  , de 
la  filalTe  par  delTus , une  envelope , & 
un  bon  bandage  pour  tenir  le  tout  en 
état. 

Au  bout  de  deux  jours,  vous  nettoyez 
bien  toutes  les  croûtes  qui  s’y  feront 
formées  , vous  ftotez  de  nouveau  les 
formes  de  la  meme  huile , 3c  les  liez  com- 
me auparavant.  On  les  guérit  alTcz  fou- 
vent  de  cette  maniéré , fi  en  delTolant  on 
a fendu  la  fourchette  pont  élargit  le 
pied.  11  faut  toujours  tenir  cette  partie 
ouverte  pat  des  plumace^x  qu’on  y met 
en  dedans  du  paturon  * & feulement 
lorfque  l’appareil  fur  la  foie  eft  mis  , & 
arreté  dans  le  pied  avec  les  éclilTes. 

Le  rernede  le  plus  alTùté , 3c  celui  qui 
s’emploie  le  plus  ordinairement  pour  les 
formes , eft  le  feu  : mais  il  faut  pour  cela 
toujours  en  venir  à dciToler  d'abord  le 
cheval , puis  en  levant  le  fécond  appa- 
reil au  bout  de  fix  jours,  on  fait  des  in- 
cifions  avec  le  biftouri  de  haut  en  bas,  à 
un  doigt  de  diftance  l’une  de  l’autre,  fans 
embralTcr  la  couronne  : il  faut  couper 
tout  le  cuir , jufqu’au  calus  que  caufe  la 
forme. 

Pour  appaifer  le  fang  qui  fort  des  in- 
cifions,  on  applique  fur  les  plaies  de  la 
térébenthine  chaude  avec  la  hlalTe,  & oa 
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aiffe  ain(î  le  tout  deux  fois  vinj^t-qiiatre 
heures , puis  on  leve  l'appareil  ; enfuite 
on  donne  des  raies  de  feu , avec  un  cou- 
teau rouge  feulement,  & l'on  brûle  tout 
k calus  qui  fait  la  forme , ce  qui  fc  fait 
* pluficurs  fois  pour  n'y  pas  manquer, 
car  autrement  on  ttavailleroit  inutile- 
ment. 

Cela  fait , vous  mettez  pat  defTus  de 
la  tércbeathine , du  tare  & du  miel , au- 
tant de  l'un  que  de  l'autre  , le  tout  mêlé 
& appliqué  enaudement  : ou  bien  on  (e 
lert  d onguent , fait  de  vieux  oin  & de 
verd  de  gris , avec  de  la  ülaiTe  par  deC- 
fus  8c  un  bon  bandage. 

On  panle  pour-lors  le  mal  avec  de 
‘Je  l'apoftolorum , jufqu'à 
ce  que  la  peau  n’y  vienne  plus  à marie- 
re , puis  on  met  des  poudres  defTus  pour 
le  delTécher.  Il  faut  ptefque  tous  les 
jours  panier  le  cheval,  & prendre  garde 
de  ne  point  trop  ferrer  le  bandage  crain- 
te d’enflure. 

Il  y en  a qui  afTûrent  qu’on  peut  gué- 
rit une  forme  , avant  ciu’elte  foit  grolTe , 
avec  le  feu , fans  deiloler  le  cheval  : 
fuppofé  aufli  que  le  pied  ne  fôit  pas  def- 
fcché  ni  refTetré  ; mais  d'autres  font  d’a- 
vis contraire,  & difent  qu’ils  ont  l’expé- 
rience de  vers  eux. 

Forme,  en  terme  de  Chafle  , eft  le 
gîte  d’un  lièvre , oû  il  eft  couché  & im- 
mobile, tant  la  nuit , que  le  jour  , & 
c’eft  ordinairement  entre  deux  filions  ou 
au  pied  d'un  fep  de  vigne. 

Forme,  en  terme  de  Fauconnerie , 
lignifie  les  femelles  des  oifèaux  de  proie 
qui  donnent  le  nom  à l’efpece  : les  mâ- 
les s’appellent  tiercelets  , parce  qu’en  gé- 
néral la  femelle  de  l’oifèau  de  proie  eft 
plus  grande,  plus  forte  & plus  hardie 
que  fon  mile , & n’eft  point  propre  à la 
volerie. 

Forme  , s’entend  d*ûn  efpace  de 
terre , fut  laquelle  un  filet  eft  étendu  en 
la  couvrant , lotfqu’on  le  fait  agir. 

F O R M E’E  S , fumées  formées , ce. 
font  des  fientes  de  bêtes  fauvages , com- 
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me  en  crote  de  chèvres , mais  plus  gref- 
fes. 

FO  RMI,  maladie  qui  futvient  au 
bec  de  l’oifeau  de  proie. 

FORPAISER,  terme  de  Chafl^  , 
qui  fe  dit  des  bêtes  qu’on  pourfuit , & 
qui  s’éloignent  de  leutgîte.  On  dit  aulTi, 
qu’elles  forpaifent  lorlqu’ellcs  quittent 
le  bois  & le  jettent  en  campagne  , ou 
quelles  s’en  vont  dans  une  forêt  éloi- 
gnée. 

FORPA ITRE , terme  de  Venerie, 
qui  fe  dit  des  bêtes  qui  vont  chercher 
leur  pâture  en  des  lieux  éloignés,  & hors 
de  leur  retraite  ordinaire. 

FORSENANT,  terme  de ChafTe , 
c’eft  une  épithete  qu’on  donne  _ aux 
chiens  courans  qui  font  atdens  & vigou- 
reux à fupportet  le  travail  de  la  chafle , 
fans  fe  lafler  ni  fe  rompre  , ni  pour  la 
chaleur , ni  pour  le  bruit. 

F O RT  : on  dit  le  fort  d’un  bois  , oit 
les  forts  fîmplement , c’eft-à-dire^ , le* 
endroits  où  le  bois  eft  le  plus  épais , & 
où  fe  retirent  les  bêtes  fauves. 

Fort  de  la  BESTE,  c’eft  un 
terme  de  Venerie,  qui  lignifie  fon  gîte  > 
le  lieu  où  elle  repofe.  On  dit  : lancer  /« 
bête  dans  fon  fort.  Il  faut  voit  a la 
CHASSE  DU  CERF,  comment  cela  fe 
fait. 

F O RT  R A I T , fe  dit  d’un  cheval , 
qui  par  fatigue  ou  par  quelque  indifpo- 
lîtion  devient  étroit  de  boyaux  : ce  qui 
fe  remarque  lorfque  les  deux  nerfs  firués 
fous  le  ventre  , font  lî  dures  & fi  toides, 
que  la  douleur  que  le  cheval  en  refTent 
lui  en  fait  perdre  le  corps.  Pour  remédier 
à ce  mal , on  faigne  le  cheval  du  col , & 
le  lendemain  on  graiffe  les  nerfs  avec  ce 
qui  fuit. 

Prenez  populeum  , althéa  8c  onguent 
rofat , de  chacun  deux  onces  , mêlez  le 
tout  à froid  & en  frotez  les  nerfs  : ou 
bien  vous  prendrez  de  la  grailTè  de  cha- 
on  ou  poularde , qu’on  ôte  d’autour  des 
oyaux  : vous  la  fonderez  de  la  paflè 
Dd  ij 
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rcz  par  un  linge , {mis  vous  vous  en  fer- 
virez. 

Il  faut  graifTer  les  parties  mal  alTeâées 
depuis  le  fourcau  jufqu’aux  fangles , ou 
plus  avant,  puis  prcfcnter  une  pelle  rou- 
ge vis-.à-vis  pour  faire  pénétrer  l’on- 
guent ou  la  grailTe. 

Le  lendemain  , ou  quelques  jours 
après , vous  prenez  ces  nerfs  avec  deux 
doigts,  3c  les  fcparez  4oucement  , tant 
foit  peu  du  ventre  -,  & le  jour  d’après  les 
grailler  comme  auparavant , & l'on  con- 
tinue ainfi  jufqu’a  ce  qu’ils  foient  allon- 
gés : c'cll  pour-lors  que  la  douleur  celfe 
& que  le  cheval  prend  du  boyau,  puis  on 
lui  fait  prendre  ce  qui  fuit. 

Prenez  deux  jointees  d’orge , faites 

fiilTer  un  homme  fain  par  delfus,  lailfez- 
es  tremper  toute  la  nuit  dans  l’urine , & 
le  matin  ôtez  l’urine renfuite  prenez  une 
chopine  d’eau , mêlez  y une  poignée  de 
graine  de  fenouil  verd , & au  defaut  du 
fcc.  Faites  bouillir  le  tout  à gros  bouil- 
lons un  quart  d’heure , & de  l'écume  qui 
Icra  au  delfus  , vous  en  atroferez  l’orge 
que  vous  aurez  mis  à part.  Après  cela  , 
vous  ferez  manger  de  cet  orge  au  che- 
val : il  faut  lui  en  préparer  autant  cous 
les  jours , & pendant  quinze  jours.  S’il 
fait  difficulté  de  le  manger,  vous  y mê- 
lerez un  peu  d’avoine  au  commencement 
& lailferez  jeûner  le  cheval , afin  qu’il 
s’y  accoutume.  Cette  nourriture  fera  un 
très-bon  eflet. 

Le  remede  précédent , fait  de  farine 
d’orge  , profite  aufll  beaucoup  au  cheval 
fûrirMt , ainli  que  le  feigle  fur  lequel  on 
aura  jetté  de  l’eau  bouillante  : il  faut 
laiifer  égoutter  ce  grain,  & attendre  qu’il 
ioit  refroidi  pour  le  donner  au  cheval  , 
au  lieu  d’avoine.  Une  jointée  de  fro- 
ment , avant  que  de  boite  tous  les  jours, 
lui  ouvrira  le  flanc,  & lui  domiera  bon 
corps. 

L’eau  miellée  eft  rrès-falucaire  au  che- 
val fortrair , foit  qu’on  lui  donne  eu 
breuvage  , ou  dans  du  fon  mouillé. 

Et  fl  cous  ces  temedes  ne  fout  aucun 


eflet  fur  le  cheval , vous  lui  donnerez  da 
foufre  auré  d’antimoine  dan»  du  fon: 
& comme  la  fortraiture  peut  être  fauife  , 
& que  la  maigreur  du  cheval  peut  venir 
de  certains  vers  qui  s’engendrent  dans 
fon  eftomac , il  faut  dans  cette  incerti- 
tude lui  faire  avaler  une  demi-once  de 
fublimc  doux  , dans  un  quarteron  de 
beurre,  mêlé  avec  une  once  de  poudre 
cordiale , ou  quatre  onces  de  cifiabre  en. 
poudre  dans  une  livre  de  be'utre  frais  : 
cela  fait  crever  les  vers  s’il  y en  a. 

Le  verd,  c’eft-à-dire , l’herbe  , s’il  en 
eft  le  rems  guérira  le  cheval  fenrart  fan» 
autre  remede,  ainfi  que  l’orge  en  verd. 
Les  féveroles  données  en  petite  quantité 
profiteront  beaucoup  au  cheval  en  Hy- 
ver,  & non  l'Eté  qu'il  faut  donner  de 
l’orge  écrafé  au  moulin,  & le  mêler 
dans  un  peu  de  fon. 

FORTITRER,  terme  deChaife  ► 
qui  fe  dit  des  cerfs  & autres  bêtes  qui  ne 
palfent  point  dans  les  lieux  où  il  y a des 
relais , ou  des  chiens  frais  , attirés  pour 
les  courre , Si  l’on  dit  le  cerf  a forti- 
tre. 

FOSSES. 

L’Extrait  de  l’Ordonnance  du  Roi,  du 
9.  Août  1666.  porte  : 

Il  N’y  faire  /o/«  autour  de  leurs  hé- 
» ritages  qui  puiflent  empêcher  le  plai- 
« fit  de  la  Chalfe  à Sadite  Majefté,  con- 
» formément  aux  dernieres  Ordonrvan- 
>•  ces  qui  ont  été  expreffémeut  affichées 
» aux  poteaux  dans  lefdites  plaines , à 
» peine  contre  les  conttevenans  de  cent 
Il  livres  parifis  d’amende,  & de  combler 
Il  lefdits  fojfe's  à leurs  dépens.  « 

F O S S E T T E.  On  dit  : prendre  det 
oifeakx  à U (offeite.  Cette  chafle  eft  un 
amufement  de  jeunes  gens  & de  Ber- 
gers , qui  ne  fçaehant  à quoi  palTer  le 
tems  vont  datis  les  bois , Si  prennent 
plufieurs  oifeaux  par  le  moyen  de  cer- 
tains trous  qu’ils  font  en  terre.  La  véri- 
table fai  fon  pour  cette  chalfe  eft  depuis 
le  coramencemeoi  de  Novembre,  juf-^ 
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qu’au  mois  de  Mars  : void  quel  e(l  ce 
palfe  cems. 

Pendant  la  làifon  , dont  nous  venons 
de  parler , les  oifeaux  dans  les  campa- 
gnes ne  trouvent  prcfque  plus  à manger 
que  des  vers.  Ils  volent  le  long  des  buif- 
lons  à l'abri  du  vent  & oû  le  Soleil 
frappe  ; & Air-touc  dans  les  bois  de  haute 
fiiiaie,  oi\  râpreté  des  vents  de  bize& 
de  galerne  fe  font  feniir  moins  rudement 
qu'ailleurs.  C’eil  dans  ces  endroits,  & 
proche  , s’il  fe  peut  , des  builTons  de 
noyx  , parce  que  les  oifeaux  gratent  & 
rongent  les  feuilles  de  cet  arbrilfean, 
lôus  lefquelles  fe  jtrouvent  les  vers. 
C’eft-là  qu’il  faut  faire  des  petites  fojfet- 
tes  en  terre  , larges  de  fept  pouces  , fut 
un  feus  , & quatre  ou  cinq  de  l’autre , & 
profondes  de  cinq  ou  (îx  , comme  vous 
voyez  Fij^ures  Si.  & S).  Pinnche  yi. 
Cela  fait , on  prend  deux  petits  bâtons 
B.  & C.  f Fii^ure  8i.  ) moins  gros  que  le 
petit  doigt , longs  de  cinq  pouces , cou- 
pés en  biais  par  un  bout , & de  l’autre  fe 
terminant  toujours  en  pointe.  On  les 
prend  l’un  apres  l’autre  ; on  les  fiche 
dans  chaque  fejfettt  , de  maniéré  que 
le  bout  coupé  en  biais  foit  à fleur  de 
terre.  Outre  cela , il  faut  encore  avoir 
d’autres  petits  bâtons  un  peu  plus  gros 
qu’une  plume  décrire,  longs  de  quatre 

rouces , plats  d’un  côté  , & cochés  de 
autre  par  un  bout  : autant  de  petites 
fourchettes  de  bois  A.  un  peu  plus  gref- 
fes que  les  deux  bâtons , longues  de  cinq 
à fix  pouces , taillées  par  le  bout  comme 
uif  coin  à fendre  du  bois.  Tout  cela  étant 
pict  , vous  couperez  des  gazons  plus 
larges  de  trois  doigts  que  les  frfettes, 
épais  de  quatre  à cinq  pouces , 6c  taillés 
de  maniéré  qu’ils  foient  plus  petits  de 
trois  doigts  du  côté  qui  n'eff  pas  herbu. 
Enluite  on  porte  chaque  gazon  proche 
de  chaque  foifettr , & on  drelfe  le  piège 
comme  on  va  le  dire. 

On  prend  le  gazon , on  pofe  le  côté 
le  plus  large  à trois  doigts  du  bord  de  la 
fejjetie,  qui  efl  aufE  le  plus  large  j puis 
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prenant  le  bâton  plat , dont  on  a parlé  r 
on  met  le  bois  coché  du  côté  plat , fur 
le  bout  du  bâton  qui  eff  fiché  en  terre. 
Enfuite  on  pofe  le  bout  de  la  fourchette 
dans  la  coche  du  bâton  ; on  renverfe  le 
gazon  delTus  , obfervant  que  le  bouc 
fourchu  foie  à l’endroit  marqué  : puis 
approchant  ou  reculant  le  petit  bâton  qui 
porte  la  fourchette,  on  fait  enforte  de 
i’acommoder  fi  bien,  que  le  tout  tienne  fî 
peu , que  pour  peu  qu’un  oifeau  vienne 
à marcher  fur  le  bout  du  bâton  , il  fafle 
tomber  le  gazon  fut  lui  , & s’enferme 
dans  la  fejfttte.  Les  oifeaux,  à la  vérité, 
n’y  viendruient  point  , s’il  n’y  avoir 
quelque  appât  qui  les  y attirât  ; & pour 
cela  on  prend  de  gros  vers  de  terre , 
qu’on  ephle  dans  une  ou  pluGeurs  épines 
éc  qu’on  met  au  fond  de  la  jejfette , de 
maniéré  que  ces  oifeaux  les  puilfent  ap- 
percevoir  : & crainte  qu’ils  n’aillent  â. 
côté  pour  prend  te  ces  vers,  on  pique  au- 
tour de  la  fouette  des  petites  bûchettes 
D.  ne  lailfant  qu’une  entrée  par  devant, 
pour  aborder  aux  vers  dont  nous  avons 
parlé.  Ces  oifeaux  ne  pouvant  pour-lors 
atteindre  à l’appât , qu’en  fe  pofant  fur  le 
bâton , font  d’aoord  tomber  le  gazon  fur 
eux.  On  fait  plufeurs  de  ces  feffettes , 
qu'on  accommode  de  la  maniéré  qu’on 
vient  de  le  dire. 

S’il  gele  bien  fort , il  faut  dès  le  matin 
grater  la  terre  au  devant  de  \a.  fo/fette  , 
pour  obliger  les  oifeaux  d’y  aller.  Ils  ai- 
ment la  terre  fraîchement  remuée,  parcer 
que  c’efl  là  oû  ils  trouvent  ordinaire- 
ment à manger. 

Lorfqu’on  s’amufe  à chalfer  ainfî  aux 
oifeaux , il  faut  fe  retirer  un  peu  à l’é- 
cart , & hors  de  la  vue  des  oifeaux  , qui 
autrement  prendroient  l’épouvante,  fie 
ne  viendroient  point  au  piège.  Au-defTus 
Je  la  fejl'erte  eft  un  infttument  en  manié- 
ré de  pelle  de  fer , marque  E.  qu’on 
emploie  pour  creufer  ces  jejfeites.  On 
peut,  fi  l’on  veut,  fe  fervir  pour  cela 
d’une  bêche,  ou  autre  uftenfïle , qu’on  y 
trouvera  propre.  Cette  maniéré  de  pi eu- 
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dre  les  oifeaux  cft  un  peu  difficile  pour 
bien  des  raifons.  i Par  l’embarras  de 
préparer  tant  de  petites  machines  de 
bois  pour  tendre  ce  piege.  i Par  la 
difficulté  bien  fouvent  de  pouvoir  creu- 
fer  la  terre  & d’enlever  du  gazon,  à cau- 
fe  des  ge'ces  cjui  rendent  cette  terre  trop 
dure  , ou  qui  devient  trop  humide  par 
les  pluies  ttcs-ftéquentcs  en  cette  faiion. 
J®.  Parce  qu’il  arrive  quelquefois  auffi 
que  les  racines  des  arbres  trop  grolTes,  Sc 
s’étendant  trop  confufément  empêchent 
qu’on  ne  puilTe  piocher  ou  bêcher  la 
terre  pour  y faire  des  fojfcttet,oune  que  le 
gazon  ne  le  trouve  pas  toujours  à propos 
près  des  lieux  où  l'on  voudroit  challer. 
Sur  ces  confidérations , voici  un  autre 
piège  bien  plus  aifé , & beaucoup  moins 
embarralTant. 

On  prendra  deux  petits  chaffis  qui 
puilTent  entrer  l’un  dans  l’autre , ou  un 
bâton  A.  ( Fifrure  84.  PUnche  VI.  ) de 
houx , d’oner , ou  de  faute , ou  de  cou- 
drier, gros  environ  comme  le  doigt , 
long  d’un  pied  & demi , & un  autre  B. 
plus  court.  On  les  coupera  tous  deux  en 
arc  , ainfi  que  la  Figure  le  fait  voit , & 
on  les  tiendra  en  état  avec  une  hcelle  C. 
en  double.  On  a enfuite  un  autre  bâton 
D.  plat , palTez'le  dans  le  milieu  des  cor- 
des , de  maniéré  que  le  piège  relTemble 
à un  arc  tendu , avec  la  néene  au  milieu 
& prête  à être  décochée.  Ce  bâton  fera 
long  d’un  pied  & demi , & fervira  pour 
bander  les  deux  arçons  de  l’arc , en  le 
tournant  dans  cette  ficelle  , de  même 
qu’on  tourne  celui  qu’on  emploie  pour 
bander  une  feie , apres  quoi  vous  arrête- 
rez ce  bâton  à l’endroit  F.  Cela  fait , il 
faut  prendre  d’une  main  le  bâton  D.  & 
de  l’autre  lever  tout  droit  le  grand  ar- 
çon , & éprouver  s’il  eft  aflez  bandé. 
Après  cette  épreuve , on  attache  prelque 
au  bas  du  bâton  plat , une  petite  ficelle  I. 
longue  d’environ  neuf  pouces,  & au  bout 
de  laquelle  fera  attaché  un  petit  bâton 
H.  long  de  trois  pouces , & de  la  grof- 
fçur  d’une  plume  .à  écrire,  Un  peu  au 
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deffiis  de  cette  ficelle  fera  attaché  un  fil 
L.  double,  auquel  on  attache  l’appât  E. 
après  cela  on  couvre  les  deux  arçons  d’un 
petit  filet  lâche  par  le  milieu.  Rede  à 
préfenr  à tendre  ce  piège. 

Après  avoir  mis  en  état  la  machine , 
& l’avoir  rendue  prête  à être  tendue , on 
leve  en  haut  le  grand  arçon  A.  on  le  . 
rapporte  par  dblfus  le  petit  bâton  B.  en- 
fuite  on  paiTe  au  travers  du  filet  le  fil  dou- 
ble C.  auquel  on  attache  pour  appât  un 
ver  de  terre;  & ouvrant  le  bout  E.  du 
fil , on  le  pofe  fur  le  bout  du  petit  bâtgn. 
C’eft  ainfi  qu’on  peut  voir , par  la  Figure 
85.  PUnche  VI.  comment  fe  tend  le 
piège  fans  filet.  Elle  eft  marquée  des  mê- 
mes lettres  que  la  Figure  84.  pour  enfei- 
gner  à la  tendre,  & pour  en  donner  une 
idée  facile , c’eft  à peu  près  comme  un 
ficge  pliant. 

L’autre  figure  G.  qui  eft  à côté  de  la 
Figure  84.  eft  la  machine  complette  , & 
tendue  avec  le  filet.  Elle  fe  peut  cendre 
en  tous  lieux , le  long  des  haies , dans  les 
bois , dans  les  jardins  & autres  endroits  , 
à l’ombre  & au  Soleil , & en  tout  tems , 
pourvu  que  ce  foit  un  lieu  où  il  y ait  des 
oifeaux.  Si  on  tend  ce  filet  aux  roffi- 
gnols , il  faudra  prendre  pour  appât  des 
vers  jaunes , qu’en  trouve  chez  les  Bou- 
langers dans  l’endroit  où  ils  mettent  leur 
farine.  Si  c’eft  à des  oifeaux  qui  man- 
gent du  grain , vous  y mettrez  un  épi  de 
bled  , ou  un  brin  de  chanvre  avec  fa 
graine. 

FOU  AILLE , terme  de  Venerie, 
c'eft  le  droit  qu'on  fait  aux  chiens  d’un 
fânglier  quand  il  eft  pris. 

FOUGE,  terme  de  Charte , c’eft  la 
pairtbn  du  fanglier  en  racines.  V eyee.  au 
mot  SANGLIER,  pour  fçavoir  comme 
on  le  charte. 

FOUGER,  terme  de  Charte.  On 
dit  : le  fanglier  a feugé , quand  il  a arra- 
ché les  racines  des  fougères  & autres 
plantes. 

FOUINE  , petit  animal  iâuvage, 
en  forme  de  belette  , ou  marthe  Viîla- 
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nctifCt  (]ui  fréquence  les  maifons,  qui 
fait  la  guerre  aux  pigeons , aux  poulets 
&aux  œufs.  Son  poil  eft  fauve,  noirâ- 
tre. Elle  a le  delfous  de  la  gorge  couvert 
de  blanc. 

On  les  prend  ordinairement  avec  des 
traquenards , au  milieu  defquels  on  met 
pour  appât  du  poulet , ou  du  fruit  cuit. 
Lorfque  cet  animal  fenc  l’un  ou  l’autre  , 
il  ne  manque  point  d’y  encrer,  & à pei- 
ne y e(l-il , que  la  machine  auiïi-iot  , 
qui  fe  détraque , le  prend  par  le  pied. 
Quelques  Auteurs  rapportent  que  pre- 
nant du  fel  armoniac  ou  du  levain  , on 
fait  de  cette  pâte  des  petits  rooÆeaux 
qu’on  difperfe  de  coté  & d’autre , là  où 
l’on  fçait  qu’il  y a deife'mnes,6c  que  ces 
animaux  aufli-coc,  apres  en  avoir  mangé , , 
tombent  morcs,ou  du  iftoins  abandonnent 
ces  lieux. 

FOULE'ES,  c’eft  quand  on  revoit 
de  la  forme  du  pied  d’une  bête  fur  l’her- 
be, ou  des  feuilles , par  où  elle  a palfé  : 
& i!  c’eù  en  terre  nette  , cela  s<appelle 
voie,  pour  cerf,  daim  , chevreuil  & liè- 
vre. Pour  loup  & renard  pijie  j & pour 
bête  noire  trace. 

FOULER,  c’eft  faire  battre  ou 
parcourir  un  cerrein  par  le  limier , ou 
par  la  meute. 

FOULURES,  marques  du  pied  du 
cerf. 

FOURCHE,  bâton  à deux  bran- 
ches qui  rc9oic  le  forhu  dans  la  cu- 
rée. • 

FOURCHETTE,  c’eft  ce  qui  eft 
dans  la  foie  du  pied  du  cheval , & en  fait 
partie  : c’eft  une  efpece  de  corne  tendre, 
qui  fait  une  efpece  d’arête  fur  le  milieu 
de  la  foie,  & qui  fe  parcage  en  deux 
branches  vers  les  talons  en  farjon  de 
fourche.  Cette  fourchette  qui  eft , félon 
un  Auteur  moderne , placée  an  milieu 
du  pied  , eft  un  endroit  plus  mon  & plus 
élevé  que  le  dedans  du  pied , laquelle 
aboutit  au  talon. 

La  fourchette  d’un  cheval  doit  être  bien 
nourrie , quoique  menue  -,  elle  l’eft  trop 
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aux  chevaux  encaftelés , car  elle  eft  trop 
deftechee.  C’eft  un  défaut  de  l’avoir 
trop  petite , comme  de  l’avoir  trop  bafte 
aux  chevaux  qui  ont  le  talon  bas. 

La  Jourchette  eft  fujecte  à certains 
maux , appelles  hoiiillenj  de  chair  , ou 
cerijit , que  les  ignorans  prennent  pour 
des  fies.  Ces  bouillont  fouftlent  au  poil  au 
côte  de  la  fourchette , 8c  paroilTcnt  gros 
comme  de  petites  noix.  Ils  proviennent 
de  la  chaleur  du  pied  ou  de  l’écurie  : 
ces  maux  ne  font  point  dangereux.  Ils 
font  quelquefois  de  la  douleur , jufqu’à 
faire  boiter  le  cheval  tout  bas , 8c  fi  on 
néglige  à y apporter  du  remede , il  en 
arrive  quelquefois  un  plus  grand  mal  8c 
un  plus  grand  défordre.  , 

Il  y a de  ces  ItoiiiUotis  qui  font  faciles 
à guérir,  8c  d’autres  qu’il  faut  dellb'ec 
le  cheval  pour  y réuinr  ; mais  cela  arrive 
rarement. 

Pour  remédier  à ces  grofteurs , il  faut 
les  couper  avec  un  couteau  de  feu  , ar- 
rêter le  fang  avec  le  même  feu , 8c  met-^ 
tre  fur  le  mal  un  onguent  propre  à cela. 
f'ojyez  ONGUENT. 

Au  défaut  de  cet  ortguent , on  prend 
de  la  poudre  d’alun  crud  , noix  de  gale 
8c  couperofe  blanche  , a doG;  égale  , 
frotez-en  le  mal,  8c  mettez,  pat  deftus 
un  plumaceau  de  hlaife , 8c  fut  toute  la 
fourchette  8c  la  foie  un  reftrinéUf  fait 
avec  térébenthine  , fange  8c  eau-de-vie 
cuit  lentement , en  remuant  fans  ceiTe  , 
)ufqu’à  ce  que  le  tout  foit  lié  : laiflez 
l’appareil  trois  jours  fans  y toucher  , 8c 
en  le  levant  touchez  le  mal  de  vitriol  , 
puis  appliquez  l’onguent  ou  la  poudre,  8f 
le  reftrinéVif  dont  c«i  a parlé  , 8c  conti- 
nuant de  cette,  maniéré  le  mal  fe  relTer- 
rera  bientôt  8c  fe  mettra  en  chemin  de 
guérir. 

11  arrive  fouvent  qu’au  lieu  de  fe  rei^ 
ferrer  la  chair  poufte  tout  de  nouveau,  8c 
femble  plus  vive  qu’auparavanc  : cela 
étant , on  y remet  le  feu , 8c  fut  l’en- 
droit brillé  de  l’onguent  ; puis  quand  oïl 
levé  l’appareil , on  lave  la  partie  avec  de 


Digitized  by  Google 


2i6  FOT. 

l’cfprit  de  vin,  puis  de  l’onguent  ci-del- 
fus.  Ce  foin  fe  prend  jufqu’à  ce  que  le 
cheval  ibic  guéri.  Si  apres  tous  ces  remè- 
des le  mal  s’opiniâtre,  il  faut  arracher  la 
fourchette , & paufer  le  mal  comme  un 
fie , voyez-y. 

On  voit  auflî  les  hoüilloai  de  chair 
naître  au  bout  de  la  fourchette  de  derriè- 
re -,  ils  font  fl  douloureux  que  le  cheval 
en  cheminant  n'appuie  que  fut  la  pince 
à terre , même  fort  peu,  & demeure  tou- 
jours couché.  Ce  n eft  pas  une  affaire  a 
s’en  allarmer , il  n’y  a qu’a  le  panfet  de 
deux  jours  en  deux  jours, & mettre def- 
fus  l’onguent  dont  on  a parle. 

La  fente  de  la  fourchette  vient  quel- 
quefois à matière  par  la  chaleur  de  1 é- 
curie , de  maniéré  que  le  cheval  boite 
tout  bas.  On  voit  un  pus  mêlé  d’eau 
touffe,  qui  en  découle  jufqucs  dans  la 
fourchette.  Ce  mal  paroit  dangereux,  de 
n’eft  rien  moins  que  cela. 

Et  pour  la  guérir,  nettoyez  l’endroit 
avec  une  fpatule  garnie  de  filalfe,  jufqu’à 
ce  que  cette  filalfe  en  forte  nette  : puis 
mettez  dans  la  fente  de  1 efptit  de  vitriol, 
ou  de  l’efprit  de  vin , & de  la  filaffe  im- 
bibée de  ces  liqueurs , & le  mal  fe  gué- 
rira apres  cinq  ou  lîx  reprifes. 

FOU  RMI.  Le  fourmi  , mal  qui  vient 
au  bec  des"  oifeaux  de  Fauconnerie.  Le 
rhume  eft  fouvent  caufe  que  l’oifeau 
change  fon  bec , & quelquefois  cet  in- 
convénient lui  arrive  de  quelque  coup 
qu’il  a reçu  en  volant,  quelquefois auffi 
de  la  négligence  du  Fauconnier.  Enfin  , 
de  quelque  maniéré  que  cela  foit , voici 
le  remede  dont  on  doit  fe  fervir. 

Il  faut  couper  avec  de  bonnes  pincet- 
tes les  crochets  à bouts  du  bec , lotfque 
vous  connoîtrez  qu’il  en  aura  trop  , & 
principalement  à l’entrée  & à la  fortie 
de  la  mue  : faites  que  ce  foit  en  nouvelle 
Lune , s’il  eft  poflible.  Ceux  qui  aiment 
les  oifeaux  ne  font  jamais  patelfcux  à les 
bien  accommoder , & pat  ce  moyen  leurs 
pifeaux  feront  exempts  de  ce  mal. 

f O Y EDEVEAUtU  s’accommo- 
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de  de  différentes  façons.  On  le  fait  com> 
munément  cuire  à la  broche , piqué  de 
petit  lard , & on  fert  deffous  une  l'aulfe 
au  petit  maître.  On  le  fett  encore  à la 
braife  avec  un  ragoût  d’oignons , en  cré- 
pine , à l’Italienne.  A Vétuvée , on  prend 
un  foye  bien  blond  ; on  ôte  les  nerfs  i 
on  le  coupe  en  tranches  de  l’cpaiileur 
d’un  doigt.  On  fait  fondre  du  beurre,  Se 
on  fait  cuire  dedans  les  morceaux  de 
foye,  affaifonnés  de  fel  & poivre. Quand 
ils  font  cuits  d’un  côté  , on  les  retourne 
pour  les  faire  cuire  de  l’autre.  On  les 
retire  apres  de  la  poêle,  & on  fait  cuire 
avec  It  beurre , petfil , ciboules , écha- 
lotes , pointe  d’ail , le  tout  haché  ; on 
remue.  On  y ajoute  une  pincée  de  fari- 
ne, & on  mouille  avec  un  demi-lét'er 
de  vin.  On  fait  bouillir  un  inftant  la 
fauife , & eu  fervant  on  mec  un  filet  de 
vinaigre. 

Les  foyes  gras  de  poulardes , chapons , 
dindons  & gros  poulets,  fervent  dans 
beaucoup  de  ragoûts , & à faire  des  en- 
tremets particuliers.  On  les  fait  cuire  à 
la  broche,  envelopes  de  barde  de  lard  , 
& pannés  de  mie  de  pain  : on  les  fert 
avec  une  faulle  bachique.  On  les  met 
aufti  en  cailfe,  qui  fe  fait  avec  du  papier 
graiffé  d’huile.  On  les  fait  cuire  dans 
leur  jus , avec  perfil , ciboules , champi- 
gnons, le  tout  haché,  bardé  de  lard, 
delfus  & delfous , un  peu  d’huile,  un  jus 
de  citron  en  les  fervant  -,  ou  on  les  mec 
en  papillote  , ou  en  ragoût  (euls. 

FRAISE,  en  terme  de  ChafTc,  s’en- 
tend de  la  forme  des  meules  & des  pier- 
rieres  de  la  tête  du  cerf,  du  daim  & du 
chevreuil,  qui  eft  le  plus  proche  de  la 
tête , que  nous  appelions  majfacre. 

FRAISE  DE  VEAU,  Lafaçonde 
l’accommoder  , la  plus  commune  & la 
plus  pratiquée,  eft  au  naturel.  On  la  fait 
olanchir  & cuite  dans  un  blanc  de  fari- 
ne , comme  la  tête  de  veau , voye^-y. 
Si  on  veut  la  fervir  frite , on  la  dégraUTe 
& on  la  coupe  par  petits  bouquets  : on 
la  trempe  dans  une  pâte , on  la  fiait  fri- 
re. 
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te , & on  fert  garni  de  perlîl  frit.  Cette 
pâte  fe  fait  en  mettant  dans  une  cafTe- 
role  deux  poignées  de  farine  , une  cuil- 
lerée à bouche  d'huile,  du  fel  fin.  On 
délaye  la  pâte,  jufqu’à  ce  quelle  coule 
de  la  cuillier  fans  être  claire.  On  la  peut 
auflî  fervir  avec  différentes  faulfes. 
Quand  elle  eft  cuite  dans  uii  blanc  , on 
la  dégraille  , & on  la  coupe  pat  petits 
bouquets.  On  la  fait  bouillir  .à  petit  feu , 
dans  la  lâulle  où  on  la  veut  lervir.  Il 
faut  qu’elle  foit  dégraillïe  & d’un  bon 
goût. 

FRAPPER  A ROUTE,  c’eft  faire 
retourner  les  chiens  pour  les  faire  re- 
lancer le  cerf. 

F R AY  ER,  en  terme  de  Venerie,  fe 
dit  des  cerfs  qui  frotent  leurs  bois  con- 
tre des  arbres,  pour  faire  tomber  par 
lambeaux  une  peau  velue  , qui  couvroit 
une  malTe  de  chair,  qui  en  s'allongeant 
forme  leur  tête.  Celui  qui  apporte  le 
premier /ra^fr , à l’afTemblée  où  eft  le 
Roi , mérite  un  préfent  de  Sa  Majefté  : 
f^voir , un  cheval  à un  Gentilhomme 
de  la  Venerie  , 6c  un  habit  .à  un  Valet 
de  limier , ce  qui  s’eft  obfervé  de  tout 
tems. 

F R A Y EURE,  aéHon  des  cerfs  , 
quand  ils  frayent  de  la  frayeurt  6c  du 
frayeir.  On  juge  de  la  hauteur  des  têtes 
du  cerf  & de  fa  grandeur.  C’eft  auflî  ce 
que  les  bons  Piqueurs  obfetvent  quand 
ils  quêtent  le  cerf. 

F R A Y O I R , c’eft  le  lieu  où  les  cerfs 
vont  frayer  , en  fe  frotant  leurs  têtes 
contre  les  arbres. 

FRESSURE  DE  VEAU,  c’eft  ce 
qui  comprend  le  mou , le  cœur , 6c  la 
rate  î on  les  coupe  par  morceaux,  on  les 
fait  dégorger  dans  l’eau  froide , 6c  blan- 
chit un  moment  à l’eau  bouillante.  On 
les  met  après  dans  une  cafferole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre,  un  bouquet 
garni.  On  pafle  fut  le  feu , on  y met  une 
pincce de  farine,  on  moüille  après  avec 
du  bouillon.  Quand  le  ragoût  eft  cuit  6c 
afiaifonné  de  bon  goût  : on  y met  une 
Terne  II.  Part.  II. 
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liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  , délayés 
avec  un  peu  de  lait. Faites  lier  fur  le  feu* 
& avant  que  de  fervir , on  y met  un  fi- 
let de  verjus. 

La  frejfnre  de  cochon  fe  peut  accom- 
moder de  la  meme  maniéré. 

FRICANDEAU.  Pour  en  faire, 
on  prend  une  tranche  de  ruelle  de  veau , 
épaillé  de  deux  doigts , qu’on  pique  pat 
délions  avec  du  petit  lard.  On  la  fait 
blanchir  un  moment  dans  l’eau  bouillan- 
te : on  la  met  après  cuire  avec  du 
bouillon , un  bouquet  garni.  Quand  elle 
eft  cuite,  on  la  retire  pour  dégraiffet  la 
faulfe  i on  pafTe  cette  fîaulTe  avec  un  ta- 
mis : on  la  fait  réduite  fut  le  feu  jufqu’à 
ce  qu’il  n’y  en  ait  prefque  plus.  On  / 
met  après  le  fricandeau  pour  le  glacer. 
Quand  il  eft  bien  glacé  du  côté  du  lard  , 
on  le  dreffe  fur  le  plat  qu’on  doit  fervir. 
On  détache  fur  le  feu  , ce  qui  eft  dans  la 
cafferole  : on  y met  un  peu  de  coulis  6c 
très-peu  de  bouillon.  On  goûte,  fi  cette 
faillie  eft  bon  goût , & on  fert  def- 
fous  le  fricandeau. 

FROMAGE.  On  ftn  Aa  fromayes 
de  chevrette  , faits  avec  lait  de  chè- 
vre , mêlé  d’un  tiers  de  lait  de  vache. 
Quand  ils  font  affinés,  ils  font  très-bons. 
Le  fromage  de  Brie  eft  excellent  quand 
il  eft  bien  choifi.  Il  y a ceux  de  Breta- 
gne , du  Languedoc  , d’Ho!  lande  ; les 
perfillés  font  les  meilleurs.  Le  gruyere, 
qui  doit  être  choifi  avec  de  grands  yeux. 
Le  Parmefan  , le  Roquefort  , c’eft  le 
meilleur  de  tous. 

On  fait  des  fromages  à la  crème , qui 
fe  mangent  avec  la  crème  6c  le  fucre. 
Pour  faire  un  fromage  à la  glace , ou 
prend  une  chopine  de  crème  , un  demi- 
fetier  de  lait,  un  jaune  d’œuf,  6c  trois 
quarterons  de  fucre.  On  lui  fait  faire 
cinq  ou  fix  bouillons  ; on  le  retire  du 
feu  ; on  y met  enfuite  quelques  elfen- 
ces,  comme  fleurs  d'orange,  bergamote 
& citron.  On  le  met  après  dans  uu 
moule  de  fer  blanc , & on  le  fait  pren- 
dre à la  glace.  On  met  ce  moule  dans 
Ee 
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un  petit  feau  proportionné  au  moule  , 

fprc;  avoir  mis  dans  le  fond  du  feau 
e la  glace  bien  pilée,  une  poignée  de 
fcl  ou  lalpêtre.  On  continue  a mettre 
autour  du  moule  , jufqu'en  haut , de  la 
glace  ôc  du  falpctre.  Quand  le  fromage 
cft  glacé,  & qu’on  eft  prêt  à fervir,  on 
a de  l’eau  chaude  dans  un  chaudron  ; on 
y trempe  le  moule  de  fromage  pour  le 
faire  détacher , & on  le  drelTe  dans  la 
jatte.  Il  faut  le  manger  dans  le  meme 
moment. 

FRONT  de  cheval.  Cette  partie  doit 
être  mcJiocrcmcnt  large.  Quelques-uns 
le  veulent  avancé , Sc  croient  qu’un  che- 
val en  a plus  de  Hertc.  D’autres  eftiment 
que  le  front  égal  elt  plus  beau.  Les  che- 
vaux , qu’on  app,clle  c.inius , ont  le  front 
un  pen  plus  bas,  & enfoncé,  environ  de- 
puis les  yeux  en  bas  , oil  porte  le  mufe- 
rolle  de  la  bride. 

FRUITS.  Ou  les  fort  au  delTert  fut 
les  tables  , foit  au  naturel  , foit  confits. 
Il  y a des  frnitt  fecs  , fans  êjte  confits  , 
qui  font  d'un  grand  fecours  pour  ceux 
qui  font  à la  campagne  , &c  qui  en  ont 
beaucoup  dans  leur  jardin  : pour  les  met- 
tre à profit , on  les  fait  féener.  On  fait 
fécher  des  cerifes  , des  prunes  , des  pè- 
ches , des  abricots , des  poires  , &c. 

FUITE,  fe  dit  d’un  faucon  qui  s’é- 
carte ; Sc  l’on  dit  : le  gerfaut  eft  fujet 
À laite  de  grandes /«rr« , ce  qui  lignifie , 
s’écarter  be.iucoup.  Le.s  oifeaux  de  proie 
les  plus  lujets  à faire  Ats  fuites  y font  les 
faucons  Sc  les  gerfauts  : ils  vont  peu  à 
l’elTort  i au  lieu  que  les  laniers  & les 
lacres  y (ont  naturellement  accoutu- 
més , à moins  qu’on  les  ait  rendus  de 
mauvaîfe  humeur.  Ainfi  outre  la  maniéré 
qu’on  a cnfeigncc  au  mot  A F F R I A N- 
DER  , pour  rappe'ler  ces  oifeaux  , en 
voici  encore  une  autre  , qui  n’eft  pas 
moins  fûre.  Quand  donc  cette  quinte 
prend  aux  faucons , on  refte  fur  le  lieu , 
où  l’oife.au  a monté  à l’elfort , ou  fait  fa 
frite  : on  obfcrve  s’il  rentre  , ce  qu’il 
fera  fans  doute , fi  c’eft  un  habile  Fau- 
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connier  qui  conduit  la  maneeuvte.  Lorf" 
qu’on  eft  plufieurs  Ghalfeurs , il  faut  pi- 
quer après  l’oileau  , du  côté  qu’on  le 
veut  tourner  , en  le  leurrant  toujours  , 
& le  tappellant  avec  du  vif , toujours  ' 
prêt  à lui  donner  , au  mcmient  qu’il  ren- 
trera ; c’eft  le  véritable  moyen  de  l’alfu- 
ver  , & non  pas  de  lui  faire  prendre  un 
nouveau  vol.  Le  ChalTeur  qui  fera  refte 
à l’endroit  , où  le  faucon  aura  dérobé 
fes  fonnettes , ne  manquera  point  de  le 
leurrer  , ainli  qu’on  l’a  dit.  Si  cet  oi- 
feau  qu’on  cherche  , a été  bien  aftaité , 
il  rentrera  , apres  avoir  fait  plufieurs 
pointes. 

Voici  un  antre  défaut  , dans  lequel 
les  faucons  tombent  quelrjuefois.  Il  leur 
vient  d’avoir  faim  , ou  d’etre  d’un  natu- 
rel vorace  , qu’ils  ont  peine  à corrom- 
rc  : alors  on  les  voir  charrier  leur  gi- 
ier  , quand  ils  l’ont  pris , & fi-tôrqu’i!s 
voient  qu’on  s’approche  d’eux-.  Ce  dé- 
faut leur  arrive  aullt  quelquefois  par  la 
faute  des  chiens , defquels  ils  ont  reçu 
quelque  déplaifir  : c’eft  pourquoi  on  ne 
Içauroit  pout-lors  trop  prendre  de  me- 
furcs  , pour  contenir  ces  chiens  dans  le 
devoir  ; Sc  quand  un  faucon  charrie  , 
au  lieu  de  defeendre  de  cheval  pour  le 
prendre  , il  faut  lui  jettet  un  poulet , ou 
une  perdrix  morte  attachée  aune  filiere. 
Cet  oifeau  , qui  voit  le  pât  qu’on  lui 
tend  , loin  d’être  farouche , attend  pa- 
tiemment le  Fauconnier  , qui , fi- tôt  qu’il 
l’a  repris  , doit  lui  donner  une  ou  deux 
gorgées  de  h proie  qu’on  lui  a jenée  ; 
ce  qui  contribué  beaucoup  à lui  faite 
oublier  fa  mauvaife  habitude. 

On  voit  quelquefois  de  ces  oifeaux  fi 
avides  , que  dans  le  tems  qu’on  les  lève 
pour  leur  donner  le  pât  , ils  baiftent  la 
tête  , & fe  jettent  hors  du  poing  , crai- 
gnant qu’on  ne  les  fruftre  de  leur  viande. 
Lorlque  cela  arrive  , il  faut  les  paître  à 
terre  fur  les  curées,  & les  cchaperonner 
un  peu  au  large,  afin  que  rien  ne  les  em- 
pêche de  manger.  On  ne  les  a point  trois 
fois  gouverné  aiufi  , qu’ils  fe  défont  de 
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leur  dcfanc.  Il  y a des  faucons  , qui  ne 
veulent  voler  que  dans  la  plaine,  & dans 
le  beau  pays  , ce  qui  n’eft  pas  du  carac- 
tère d’un  oifeau  de  bonne  affaire.  Pôur- 
lors , fi  on  veut  le  rendre  tel , il  faut  lui 
faire  prendre  fôn  pât  dans  le  plus  fort 
d’un  bois.  Cela  obi'ervc  quatre  ou  cinq 
fois,  fuffira  pour  le  rendre  propre  à voler 
par-tout. 

Il  y a de  deux  fortes  de  faucons,  qu’on 
appelle  hagards  , fçavoir  , à la  chambre 
& au  jardin.  Celui  - ci  s’entend  des 
champs  ; car  quoique  pendant  quelque 
tems  on  ait  perdu  de  vue  cet  oileau  , il 
vous  attendra  , lorfque  vous  irez  à lui , 
s’il  eft  bien  afTuré  : cé  qu’il  ne  feroitpas, 
s’il  n’étoit  affaitc  qu’à  la  chambre,  y oyez 
ASSURANCE. 

F U M E'  E.  On  prend  les  lapins  à la 
fumée  avec  du  foufre  , en  terme  de 
ClrafTe. 

F U M E'  E S , en  termes  de  Chafleurs, 
fignihent , fientes  des  bêtes  fauves  ; &c 
l'on  en  remarque  de  trois  fortes,  (Ravoir, 
\ei  fuméci  formées  A.  Figure  ii,  de  la 
Planche  IX,  les  fumées  en  eroches  B.  Sc 
les  fumées  en  plateaux  C.  Les  formées 
font  celles  qui  font  grolTes . longues  & 
nouées,  ointes , ou  dorées  ; & ils  les  ren- 
dent ainfi  depuis  la  mi-juillet  jufqu’a  la 
fin  d’Août.  Celles  qui  font  en  troches 
fe  voient  pendant  les  mois  de  Juin  & de 

Juillet,  & font  toujours  molles;  &:  enfin 
:s  fumées  en  plateaux  font  toujours  lar- 
ges & gtolTes , & l’on  juge  par-là  que  ces 
animaux  font  de  dix  cors.  Mais  il  ne  fufHt 
pas  de  connoître  le  cerf  aux  fumées  , il 
faut  encore  le  connoître  aux  portées. 
Voyez  P O RTE’ ES. 

FUMER,  en  terme  de  Chafle.  On 
dit,  fumer  les  lapins , ce  qui  fignifie,  les 
prendre  à la  fumée. 

FURET,  petit  anina^t  qui  fert  à 
la  chaffe.  C’eft  une  efpe^^e  belette , 
qu'on  drelfe  pour  prendre  les  lapins  , & 
les  renards.  On  emmufelle  les  furets  , 
crainte  qu’ils  ue  tuent  les  lapins.  Le 
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furet  , petit  animal  , qui  reffemble 
alfez  à une  bile'te , qui  n’eli  guère 
plus  gros.  Son  poil  eft  de  couleur  tirant 
entre  le  b'anc  hc  le  jaune.  11  a le  ven- 
tre blanc , & les  yeux  rouges.  Il  eft  hardi 
de  fon  naturel , ennemi  delaplûp.irt  des 
animaux , & fur-tout  des  lapins.  Ils  font 
ailés  à apprivoifer  , & on  les  nourrit 
dans  de  petits  coffres  , oîl  ils  paft'ent  la 
plupart  du  tems  à dormir.  Les  femelles 
des  furets  foiK  fort  fécondes  : elles  font 
fept  à huit  petits  d’une  ventrée  , & on 
tieiu  qu’elles  ne  portent  que  quarante 
jours.  Ces  animaux  reftent  aveugles  , 
après  qu’ils  font  nés  , pendant  trente 
jours  i Sc  quarante  jours  après  , qu’ils 
ont  recouvert  la  vue  , ils  vont  a La 
challc. 

Quand  on  éleve  un  furet  pour  chaf- 
fer  , on  le  met  dans  un  tonneau  , ou 
coffre  de  bois  , fur  de  la  paille  fraîche  , 
qu’il  faut  lui  changer  tous  les  trois  ou 
qu.atre  jours.  Sa  nourriture  ordinaire 
"doit  être  de  lait  de  vache,  tout  frais  tiré, 
qu’il  faut  lui  donner  deux  fois  par  jour  , 
plein  un  verre  à chaque  fois  , foir  & 
matin.  Au  lieu  de  lait  , on  lui  donne  un 
omf  cru  bien  battu  : cette  nourriture  lui 
eft  très-falutaire. 

Après  que  le  furet  a chaffé  , il  eft 
bon  de  mettre  un  lapin  devant  lui  , 5c 
de  lui  en  donner  un  ccil  a manger  : ce 
pât  l’encourage  , & lui  apprend  a con- 
noître parfaitement  fon  g'bier. 

Quand  on  veut  porter  le  à la 
chalfe  , on  le  met  dans  un  fac  de  toile 
alfez  grand  , au  fond  duquel  il  y a de  la 
aille , pour  le  coucher.  On  a un  baTec 
ien  inftruit , qn’on  met  en  chalfe  pen- 
dant une  heure  , pour  obl'ger  les  lapins 
de  fe  terrer.  Enfuite  il  faut  prendre  le 
,chien  , & l’attacher  , pour  aller  fur  les 
clapiers  tendre  les  poches  fur  tous  les 
trous , en  les  ouvrant  chacune , & les 
étendant  delfus , de  maniéré  qu’el'es  dé- 
bordent tout  autour.  Apres  cela  on  atu- 
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che  ies  ficelles  à quelque  pied  d’atbre  j 
tronc , ou  fouche  > qui  fe  trouve  proche. 
Si  les  clapiers  font  plus  larges  que  les 
poches , il  faut  fermer  le  refte  avec  des 
pierres  , gazons , ou  autre  chofe  qui  fe 
rencontre , crainte  que  les  lapins  trou- 
vant l’entree  de  leurs  trous  fermée  , ne 
Ibrtent  par  les  autres  ouvertures. 

Le  tout  ainfi  difpofc  , prenez  le  fnret^ 
attachez-lui  une  fonnette  au  col , .afin  de 
pouvoir  l’entendre.  Si  on  en  a plulîeurs, 
on  leur  fera  la  même  chofe.  Il  laut  faire 
manger  ce  furet , avant  que  de  le  mettre 
dans  le  clapier  : autrement  il  eft  a crain- 
dre qu'il  ne  s’acharne  fur  le  premier  U- 
%pi» , & ne  lui  fuce  le  fang  , & que  par 
ce  moyen  il  ne  tarde  long-tems  à reve- 
nir ; fouvent  meme  il  s’enflort , quand 
il  eft  fou.  L’ayanr  donc  repu  , on  le  met 
dans  un  trou  , en  levant  tint  foit  peu  la 
poche  pour  le  faire  pafTcr  ; & lorfqu’il 
y fera  entré , on  garde  un  profond  filen- 
ce  : on  ne  remue  point  , autrement  le 
lapin  ne  fortiroit  point.  Lorfque  le  furet 
cft  dans  le  trou  , il  pourfuit  le  lapin , s’il 
en  trouve , & l'oblige  de  fortir  ; mais  la 
poche  , qui  eft  tendue  au  trou , l’en  em^ 
pêchant , il  s’enveloppe  dedans  ; puis  ou 
le  prend. 

Il  eft  important  de  retirer  virement  le 
gibier  , enl'orte  que  le  furet  ne  le  voie 
point , cela  l’oblige  de  retourner  le  cher- 
cher ; 6c  comme  dans  un  terrier  il  y a 
quelquefois  plulieurs  lapins,  apres  avoir 
fait  fortir  le  premier,  il  en  fait  de  même 
des  autres.  Qiielquefois  ce  furet  ne  trou- 
ve rien  , & s’en  revient  : alors  il  faut  lui 
fouftler , ou  lui  cracher  au  nez  , cela  le 
force  à rentrer  pour  chercher  encore , 
s'il  y a du  gibier.  S’il  revient  encore  , 
fans  avoir  rien  fait  fortir , 6c  qu’on  juge 
qu’il  n’y  ait  rien  dans  le  clapier  , on  le 
rerire  du  trou , on  le  porte  dans  quel- 
qu’autre.  Si  la  chalfe  n’y  eft  pas  meil- 
leure , on  plie  les  filets , & on  change  de 
terriers. 

Nous  avons  dit  que  le  furet  cft  fujet  à 
s’acharner  fur  le  lapin , lorfqu’il  n’a  pas 
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mangé  , avant  qu’on  l’ait  mis  en  rhaffe  : 
cela  lui  arriye  fur-tout , lorfqu’il  le  trou- 
ve endormi  ; après  quoi  il  s’endort  lui- 
même.  Il  faut  alors  ou  le  perdre  , ou 
attendre  qu’il  forte  ; & comme  le  furet 
a le  fommeil  profond,  on  poiirroit  refter 
<à  l’endroit  pendant  cinq  ou  fix  heures  , 
ce  qui  ne  peut  qu’impatienter  les  Chaf- 
feurs.  En  ce  cas  il  eft  bon  de  le  précau- 
tionner d’un  fufil  , & de  tirer  trois  ou 
quatre  coups  dans  le  trou  : ce  bruit  le 
réveille  , pourvu  qu’on  l’ait  lailfé  dor- 
mir une  heure  ; autrement  cela  fetoit 
inutile.  Mais  fi-tôt  qu’il  eft  éveillé  , ce 
furet  fort  , & on  le  prend.  On  prend 
ainfi  beaucoup  de  tnpins  dans  les  garen- 
nes ; & pour  ne  point  les  dépeupler , U 
faut  relâcher  toutes  les  femelles , qu’on 
a prifes  , 6c  ne  garder  que  les  mâles. 
Voyez  LAPIN. 

FU  R ON  S. 

L’Article  IV.  de  l’Ordonnance  de 
Philippes  le  Long  1318.  porte: 

» Nul  ne  pourra  tenir  jurons , ni  re- 
» fouils , s’il  n’eft  Gentilhomme,  -ou  s’il 
•>  n’a  garenne  , à peine  de  foixantc  fols 
•>  pari/is  d’amende  , ou  de  la  volonté 
»>  du  Roi , ou  de  celui  , en  la  Jufticc 
« duquel  fera  trouvé  , 6c  aura  le  dé- 
» nonciateur  le  tiers  de  l’amende.  « 

FUSE'E  , fe  dit  d’une  maladie  de 
cheval  , qui  lui  vient  au  canon  fur  le 
train  de  devant , qui  naît  de  deux  furos 
dangéreux  , qui  fe  joignent  enfcn.ble  du 
haut  en  bas  , 6c  qui  montent  fou» 
vent  au  genou  , 6c  cftropient  le  cheval. 
Voyez  S U R O S , pour  la  cure , c’eft  la 
même  chofe. 

FU51L,  grande  arme  à feu  , quia 
pour  platine  un  fufil  vers  la  culail'e  : 
c’eft  de  cette  pièce  que  cette  arme  a pris 
fon  nom.  Voici  comme  il  faut  charger 
le  fufil  pour  toutes  fortes  d’oifeaux  , 6c 
les  .'inin-.auj||kquatre  pieds  , 6c  de  quelle 
maniéré  oirpcut  les  approcher. 

Lorfqu’on  chaft'e  à cheval  , il  fu/fit 
que  le  fufil  ait  trois  pieds  6c  demi  de  lon- 
gueur : fi  c’eft  faus  cheval , il  doit  avoir 
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quatre  pieds.  Un  bonTireur  oWerve  tou- 
jours de  ne  tirer  que  d’une  meme  forte 
de  poudre  , d’autant  qu'ea  fçaehant  la 
force,  il  le  trompe  moins  en  tirant , que 
lorfqu’il  en  change.  Il  faut  que  cette  [wu- 
dre  (oit  faite  en  Etc,  Bc  la  conterverdans 
un  vailfeau  de  cuivre,  où  elle  fe  tient  là 
toujours  féche.  Il  y en  a cependant  qui 
nreccent  dans  de  petits  barils  de  bois  , où 
elle  fe  garde  alfezbicn.Sc  toujours  en  état 
de  bien  faite.  A l’egard  des  dragées,  dont 
on  fe  doit  fervir  y en  a de  trois  fones 
pour  tirer  aux  animaux  : fçavoir  , de 
celle  qui  entre  trois  à trois  de  calibre 
dans  un  canon  de  fn/il  ; de  celle  qui  en- 
tre quatre  à quatre  -,  de  celle  qui  en- 
tre cinq  à cinq  : elle  eft  fort  menue  , ce 
qui  fait  qu’on  mêle  parmi  de  la  larme  à 
^ale  dofe. 

Pour  tuer  aux  oies , on  fe  fett  de  dra- 
gées qui  entrent  trois  à trois  ; 6c  pour 
les  canards  , de  celle  qui  entre  qu.i- 
tre  à quatre.  La  plus  menue  avec  de  la 
larme  e(I  propre  pour  les  fatcelles  , les 
pluviers  , les  ramiers , les  bifets  , Si  au- 
tres oifeaux  de  moyenne  taille.  -Ji  l’é- 
gard des  grues  , des  outardes  , & des 
cygnes  , on  a pour  eux  une  charge  à 
part.  La  larme  mêlée  vaut  mieux  pour 
tirer  , quand  on  eft  à cheval  , fur-tout 
quand  on  peut  approcher  le  gibier  : mais 
/ans  cela  ne  vous  en  fervez  point , car 
elle  ne  porte  pas  loin. 

Un  Chafteur,  qui  fçait  fon  métier  , 
doit  proportionner  la  charge  de  poudre 
au  fufil  qu’il  porte  , Si  fe  fervir  de  plomb 
qu’il  croit  le  plus  convenable  au  gibier  , 
qu’il  veut  chalfer.  11  y en  a qui  veulent 
qu’on  ne  doit  pas  mettre  la  dragée  dans 
le  fufil  , qu’on  ne  voie  le  gibier  , qu’on 
veut  tirer , parce , difent-ils , que  s'il  eft 
en  monceau  , il  faut  charger  à un  lit  ; 
au  lieu  que  s’il  eft  pofé.  en  une  longue 
file , comme  cela  arrive  le  plus  fouvent, 
on  charge  à deux  lits,  d’autant  que  cette 
cltarge  fait  une  traînée  longue  6c  étroi- 
te , 6c  fait  par  ce  moyen  un  plus  grand 
nuflacre.  Si  on  tire  à trois  ou  quatre  Ca- 
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nards , ,on  tire  à un  lit  ; fi  c’eft  à troupe 
fur  branches  , on  fait  la  même  choie. 
Si  le  nombre  eft  plus  grand , on  charge 
à deux^s  , 6c  on  oblerve  toujours  de 
prend4^  rang  en  long  ; car  fi  on  ie 
prend  de  travers  , l’abbatts  en  fera  mé- 
diocre. 

Quand  on  tire  à lièvre , à lapins , à 
renards,  on  fe  fert  de  la  dragée  qui  entre 
trois  à trois;  au  lieu  qu’aux  bêtes  fauves, 
on  a coutume  de  charger  de  deux  baies 
"égales , jointes  avec  un  fil  d’archal  ; cela 
fait  une  grande  ouverture  , mais  avec 
cela  encore  , il  faut  tirer  de  plus  près 
qu’il  eft  polTible.  Ces  baies  attachées  ainll 
l'une  à l’autre  font  une  balt  ramef.  Si  par 
hazard  on  avoit  chargé  pour  lièvre  , ôc 
qu’on  rcncontrâr  un  chevreuil  , il  ne 
faudroit  pas  lailfer  que  de  le  tirer  ; car 
fl  le  coup  porte  jufte  , il  demeurera  fur 
la  place. 

On  bourre  le //«y?/  à l’ordinaire,  foie 
de  papier,  ou  d’autre  chofe  : mais  quand 
il  eft  queftion  de  tirer  aux  oies  , aux 
grues , ou  aux  cygnes , au  lieu  du  rapon 
de  bourre  qu’on  met  après  la  poudre  , 
on  prend  du  fuif  6c  de  la  cire  , on 
les  met  dans  une  cuillier  ; il  faut  les 
trois  quarts  du  premier  , 6c  un  Quart  de 
l'autre.  On  les  fait  fondre  , oflifcmpe 
dedans  une  pièce  de  vieux  drape.iux  , 
qu’on  retire  auffi  tôt  : ce  drapeau  fe  roi- 
dira  comme  de  la  toile  cirée.  Après  cela 
on  le  coupe  par  petits  morceaux  , gros 
chacun  fuffifamnient  pour  fiire  un  rapon 
de  bourre  ordinaire,  que  l’on  mettra  fur 
la  dragée.  Tel  tapon  porte  bien  plus  loin 
qu’un  autre  , mais  auifi  il  eft  plus  fujec 
a repoulfer  ïeftfilj  c’eft  à quoi  l’on  doit 
s’attendre. 

Si  on  veut  tirer  aux  canards  , 6c  à 
d’autres  oifeaux  plus  petits  , on  met  de 
la  poudre  le  poids  de  quatre  dragées  , de 
celle  qui  entre  trois  a trois.  On  obfcrve 
que  la  poudre  n’excede  point  la  pelan- 
tcur  de  ces  dragées  , mais  au  contraire 
que  le  plomb  l’emporte  plutôt  dans  la  ba- 
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lance.  Lorfqu’il  ne  gele  point  les  ca- 
nards fe  lèvent  de  beaucoup  plus  loin  , 
que  lorfqu’il  fait  froid.  Ainb  pour  y 
mieux  atteindre  , il  faut  met|«bvingt- 
fept  dragées, de  celles  du  calibmre  trois, 
quinze  apres  la  poudre  ; puis  bourrer  det 
lus,  & douze  enfuite , & un  peu  de  bour- 
re dclfus  pour  les  arrêter.  S’il  gele  , il 
n’eft  pas  befoin  de  cette  précaution  : on 
n’aura  qu’à  charger  , comme  on  l’a  dit  ; 
car  ces  oifeaux  fe  lailfent  approcher  d’af- 
fez  prés  , pour  les  pouvoir  tuer  : ou  bien* 
fur  aurant  de  poudre  qu'on  a marqué  , 
on  met  quarante-trois  dragées  , de  celles 
qui  entrent  quatre  à quatre , fçavoir  , 
▼ingt  quatre  au  premier  lit  , & le  refte 
pour  l’autre. 

On  donne  pour  les  bifets  la  meme 
charge  de  poudre  , mais  on  met  defRis 
Mil  lit , approchant  la  pefanteur  de  trois 
baies  de  larmes  ; & pour  n’y  point  être 
trompe , on  fait  faire  exprès  une  mefure 
de  fer  blanc  , qui  tient  jufic  la  charge 
convenable  : cela  ôte  la  peine  que  l’on  a 
de  compter  le  plomb , à chaque  fois  que 
l’on  en  a befoin.  La  même  mefure  fert  , 
lorfque  l’on  veut  tiret  à terre  , ou  fur 
l’eau  , aux  làrcelles  , aux  pluviers  dans 
les  pré^  aux  bifets  & aux  ramiers  fur 
les  aroB.  On  peut  encore  tirer  l’oie  en 
cette  maniéré.  Mettez  de  la  poudre  de 
la  pefanteur  de  trois  dragées  de  trois , 
plus  qu’à  tirer  aux  canards  : ayez  un 
tapon  de  drapeau  , comme  on  l’a  dit  ci- 
delfus  , & faites  un  fer  , qui  coupera 
dans  la  fente  des  petits  ronds  de  la  gran- 
deur du  calibre  de  votre  canon  j puis 
après  les  tapons  , mettez  dans  du  linge 
trois  dragées,  de  celles  du  calibre  de  trois. 
On  fait  une  plate-forme  du  Ut  de  feu- 
tre , fur  laquelle  vous  mentez  trois  dra- 
ées  , & continuerez  ainfi  jufqu’au  nom- 
re  de  dix-huit.  Enfuite  vous  les  coule- 
rez à fond  toutes  enfemble,  & les  bour- 
rerez. Quand  cela  cft  fait  , on  y met 
dnq  portes  d’un  coup  de  la  grolfeur  d’un 
pois  ; après  quoi  on  bourre  : le  coup 
•porte  fort  loin. 
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Pour  la  grue  , l’oie  , & l’outarde , ort 
met  même  charge  de  poudre  & de  la 
dragée,  qui  encre  deux  à deux.  Vous 
en  mettrez  huit,  que  vous  foulerez  entre 
les  deux  couches  , & trois  portes  par  deC- 
fus.  Pour  les  grolfes  bêtes,  il  faut  même 
charge  de  poudre  , & deux  baies.  11  y a 
des  fii/îU  faits  exprès  pour  tirer  aux  oies, 
& aux  grues  ; ils  (ont  beaucoup  plus 
longs  que  les  autres.  On  met  une  once 
de  baies  , & de  la  poudre  une  ch.arge 
convenable  au  canon,  tn  Eté  les  oileaux 
vont  feuls  , ou  deux  enfemble  : la  pou- 
dre eft  plus  (éche  , & conf  quemment 
plus  violente  qu’en  Hyver  ; c’eft  pour- 
quoi on  ne  doit  point  en  mettre  une 
charge  fi  groife  , que  de  la  menue  dra- 
gée. Quand  on  a tiré  , il  faut  être  foi- 
gneux  de  recharger  aulfi-tôt , parce  que 
fl  l’on  eft  long  tems , le  canon  devient 
humide , & empêche  la  poudre  de  couler 
entièrement  au  fond  du  : d’oil  vient 
fouvent  qu’elle  ne  fait  que  fiffler  , & 
prend  feu  lentement.  A quoi  que  ce  foie 
qu'on  tire  , il  ne  faut  jamais  defeendre 
de  chfval  à la  vue  du  gibier  , mais  au- 
tant qu’on  le  peut  , toujours  derrière 
quelque  haie  , ou  buiflbn  , ou  arbre  , où 
on  lailfera  ceux  qui  fuivent  ; car  rien 
n’eftàrouche  tant  un  animal , qu’un  Ti- 
reur , qu’il  voit , ainfi  que  des  gtins  arrê- 
tés ; cela  le  met  en  défiance , & l'oblige 
à panir.  Un  Tireur  doit  toujours  gagner 
le  vent , & n’aller  pas  droit  à la  chalfe, 
mais  paffer  à trois  cens  pas  à côté  ; Sc 
quand  il  eft  vis-à-vis  de  Ton  gibier  , il 
faut  qu’il  parte  outre,  & cette  manœuvre 
lui  ôte  la  méfiance.  Quand  on  l’a  paffé , 
on  commence  à s’en  approcher,  en  tour- 
nant ; & lorfqu’on  le  voit  prefque  à 
portée  , le  chien  du  fujil  baifle  , on  va 
droit  choifir  le  rang,  où  eft  le  monceau 
le  plus  ferré  des  oileaux  , qu’on  charte; 
& quoiqu’ils  commencent  à s’élever,  on 
ne  lailfe  pas  que  de  tirer  delTus  , fur- 
tout  fl  ce  font  des  oies  , des  grues , ou 
auftes  oileaux  , qui  vont  par  troupe. 

Lorfqu’on  tire  aux  vaneaux , il  cft  bon 
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d'axpir  deux  fnfiU  chargés  ; car  fi  l’oa 
en  luc  quelqu’un  du  pceniicr  coup  , & 
que  les  autres  le  voient  , ils  y volent 
cous , & tout  autour  de  la  tête  ou  Chaf- 
feur  : ce  qui  fait  qu'on  en  fait  ordinai* 
renient  bonne  chafTe  , plutôt  lorfqu’on 
les  tire  en  l'air , qu’a  terre.  On  tire  auili 
de  cette  maniéré  les  mauvcttcs , car  elles 
ont  le  meme  inftinéf. 

Ceux  qui  Te  plaifent  à cirer  aux  mer- 
les , prennent  ce  pafle-tems  en  Hyver 
le  long  des  haies.  Il  ne  faut  que  de  la 
menue  dragée,  & la  moitié  de  la  charge 
de  poudre  , donc  on  a parlé  ; on  fe  fert 
aum  iouvent  de  petits  pois  , ic  l’on  en 
mec  une  poignée.  Cela  convient  auflî 
dans  le  tems  de  neige  , [lour  cirer  aux 
petits  oifeaux  , qui  vont  par  bandes. 

Si  on  veut  avoir  le  phtilîr  , dans  l’obP- 
curicc  de  la  nuit , de  voir  )ëUer  des  lapins 
autour  d’une  lanterne  allumée  , vous 
n’avez  qu’à  en  porter  une  dans  une  ga- 
renne , ou  dans  un  champ  , ^ui  (cra  pro- 
che : vous  les  verrez  au(Ti-toc  acrourir  , 
croyant  que  c'eH:  la  lueur  du  Soleil,  qui 
les  trappe.  Alors  on  peut  y tirer  , fi  l’on 
veut , & la  chafle  en  eft  bonne.  Les  ca- 
nards volent  encore  pendant  la  nuit , à 
la  lueur  d’une  lanterne  -,  & pour  ceb  il 
^uc  fe  mettre  dans  un  petit  bâteau  , un 
petit  feu  dans  un  pot  de  terre,  compofé 
de  fciif , & qui  s’allume  à trois  lumi- 
gnons , gros  chacun  comme  le  doigt  , 
qui  forment  un  feu  pâle.  Tandis  que  ce 
leu  brille  , on  Ce  fait  mener  par  un  Bâ- 
telict , qui  tient  une  pèle  par  derrière 
fans  faire  de  bruit.  Les  canards  alors 
viennent  à vous  , & paroifTent  tous 
blancs  s Sc  quand  vous  en  êtes  proche  , 
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vous  avez  un  filet  eu  tramail  au  bouc 
d’une  perche  , donc  vous  les  envelop- 
pez , &:  les  tirez  à vous  par  ce  moyen. 

Il  y a une  autre  maniéré  de  cirer  au 
gros  gibier  , que  celle  dont  on  a déjà 
parlé  : voici  comment  elle  le  fait.  Après 
avoir  chargé  de  poudre,  & que  le  tapon 
de  drapeau  eft  dellus  , on  fait  un  bâton 
de  calibre  jufte  au  , & feit  en  ma- 
niéré d'un  moule  a fufee  , qui  eft  percé. 
Puis  on  a un  bâton , qui  entre  dans  le 
trou  , long  de  deux  doigts.  Après  ceb 
on  bouche  par  un  bout  le  bâton  de  cali- 
bre , avec  du  papier  trempé  dans  de  b 
cire  fondue  , afin  que  ce  qu’on  verlb 
dedans , coule.  Puis  par  l’autre  bout  , 
mettant  le  moule  fur  une  table , on  y 
lifté  quinze  dragées , de  celles  de  cali- 
re  de  trois  ; après  quoi  on  fait  fondre 
dans  une  cuillier  trois  fois  autant  Je  iuif 
que  de  cire  jaune  , qu’on  verfe  dans  ce 
moule  , où  il  Ce  fond  comme  une  charic 
delle  J & quand  il  fait  froid  , U faut 
avoir  un  bâton  jufte  au  calibre  du  mou- 
le. Quand  il  eft  hors , on  a un  tuyau  de 
fer  , où  on  en  met  cinq  ou  fix  pour  s’en 
fetvir  au  befoin.  Ce  tapon  Ce  met  ordi- 
nairement fur  b charge  de  poudre  : on 
le  bourre  ^rès  , & on  met  encore  cinq 
polies  deftus.  Cette  charge  porte  bien 
loin  , & il  n’y  a point  de  gros  gibier , 
tel  qu’il  foit , qui  ne  tombe  , lorfqu  il  en 
eft  atteint. 

F U ST  ER  , terme  d’Oifelenr.  On 
dit  : cet  oifeau  a fujîi  , c’eft-à-dire  , il 
s’eft  échappé  apres  avoir  été  pris , ou 
il  a découvert  les  pièges  qu’on  lui  teiv- 
doit. 
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Gagnages,  ce  font  les  lieux , 

où  font  les  graiits , où  les  bctes  fau- 
ves vont  la  nuit  fe  repaître  & viaiider. 
Les  cerfs  changent  de  viandis  prefque 
tous  les  mois.  En  Janvier  on  va  ordi- 
nairement guetter  le  cerf  fur  le  bord  des 
forêts  , à caufe  qu'il  va  viander  dans  les 
bleds,  & jamais  on  ne  les  y trouve  leuls. 
Ils  font  toujours  trois  ou  quatre  de  com- 
pagnie , lailfant  les  hardes  des  autres  bê- 
tes fauves.  Comme  les  mois  de  Février 
& de  Mars  font  le  tems  , où  ils  jettent 
leurs  têtes , c'eft-à-dire  , où  ils  muent , 
on  f^aura  que  pour-lots  ils  fe  fcparent 
les  uns  des  autres , pour  chercher  chacun 
un  endroit  commode  pour  refaite  leurs 
têtes  5 & les  viandis  qu’ils  prenent  pour- 
lots  , font  les  chatons  des  faules  , des 
coudres , les  bleds  verds , & les  prés  : 
ainlî  l'on  voit  que  pour  les  trouver , il 
faut  en  cette  fai  (on  les  chercher  dans  êes 
fones  d’endroits. 

On  trouve  les  cerfs  dans  les  petits  tail- 
lis , lorfque  les  mois  d’Avril  & de  Mai 
font  arrivés  -,  & pour-lors  quittant  rare- 
ment leurs  builfons  , où  ils  demeurent 
toujours  jùfqu’au  rut  , ils  vont  faire 
leurs  viandis  dans  les  pois,  les  vefees , les 
lentilles , &c.  s'il  y en  a qui  fuient  près 
du  lieu , où  ils  fe  repofent. 

Juin  , Juillet  & Août  font  les  mois , 
où  les  ce^s  , ainfi  que  tous  les  autres 
animaux , trouvent  le  plus  à manger  ; 
c’efl  pourquoi  , quand  on  les  veut  quê- 
ter , on  ne  s’amufe  point  d'aller  au  fond 
des  bois  , mais  on  va  aux  taillis  , où  ils 
font  leurs  viandis  , auflâ-bien  que  dans 
les  grains  généralement , qui  font  pour- 
lors  fut  la  terre.  C'eft  dans  ce  tems  qu'ils 
font  dans  leur  grande  venaifon , & qu'ils 


vont  boire  pour  appaifer  la  foif  que  leur 
caulé  cette  nourriture. 

Les  cerfs  en  rus  n'ont  point  de  demeu- 
res certaines.  Ils  viandent  pour-lors  , où 
ils  (è  trouvent.  C'eft  ce  qui  leur  arrive 
pendant  le  mois  de  Septembre , & celui 
d’Oéfobre  } c’eft  pourquoi  ou  les  quête 
pour-lors , où  l’on  peut. 

A la  fottie  de  leur  tut  les  cerfs  vont 
aux  bruyères,  c’eft  là  où  il  les  faut  cher- 
cher : c’eft  dans  le  mois  de  Novembre. 
Ils  y font  leurs  viandis  , & ils  y cou- 
chent même  lorfque  La  faifon  eft  tem- 
pérée. 

Dans  l’Hyvet  les  cerfs  fe  mènent  en 
hatdes , & le  retirent  dans  le  plus  pro- 
fond des  forêts , & dans  le  plus  épais , 
pour  tâcher  de  fe  garantir  des  vents 
froids  & des  frimats.  Ils  viandent  les 
bois  qu’ils  pelent  , ou  bien  la  mouffe 
qu’ils  y trouvent.  Fojez  QUETER  LE 
CERF. 

GALLE  , les  chiens  en  font  atta- 
qués. Elle  ne  leur  vient  pour  l’ordinaire 
que  d'un  fang  échauffé  & corrompu  , & 
cet  inconvénient  les  fait  languir  , fi  l’on 
n’a  pas  foin  d’y  apporter  du  remeJe. 
Pour  guérir  les  chiens  de  cette  maladie  , 
prenez  trois  livres  d’huile  de  noix , une 
livre  & demie  d’huile  de  cade  , deux 
livres  de  vieux  oing,  trois  livres  de  miel 
commun  , une  livre  & demie  de  vinai- 
gre. Faites  bouillir  le  tout  enfemble  ; 
ajoutez-y  deux  livres  de  poix  , & au- 
tanr  de  poix  de  réfîne  , & une  demi- 
livre  de  cire  neuve.  Fondez  le  tout  dans 
un  même  poêlon  , temuez-lc  ; & étant 
fondu , mclez-y  une  livre  & demie  de 
foufre,  deux  livres  de  couperole  recui- 
te , trois  quarterons  de  verdet.  Remuez 
encore  cet  onguent  jufqu’à  ce  qu’il  fcit 
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froid  i & étant  ainfi  fait  , prenez  les 
chiens  , qui  fout  infeftés  de  la  galle  , 
kvez-les  avec  de  l’eau  Ce  du  fel,  puis 
mettez-les  devant  un  bon  feu.  Frotez- 
les  de  cet  onguent.  Attachez-les  près  de 
ce  feu  , lailTez-les-y  pendant  une  bonne 
demi  heure  , donnez-leur-y  à boire  : 
puis  ayez  foin  de  leur  donner  une  nour- 
riture , qui  les  rafraîchilfe  ; après  cela  ils 
guériront.  ’ 

Pour  autre  remede , on  prend  une  li- 
vre de  fain-doux  , trois  onces  d'huile 
commune  , quatre  onces  de  fleurs  de 
ibufre , du  fel  bien  pilé  Ce  pafle  , & de 
la  cendre  bien  menue  , deux  onces  de 
chacun.  Vous  ferez  bien  boiiillir  le  tout 
enfemble , jufqu’à  ce  que  le  fain-doux 
(bit  entièrement  fondu  , obfervant  de 
remuer  le  pot  de  terre  , dans  lequel  fe- 
ront tous  ces  ingrédiens,  afin  qu  ils  s’in- 
corporent tous  l’un  dans  l’autre.  Cet  on- 
guent ainfi  fait  , on  en  grailfe  tout  le 
corps  du  chien  galleux  , mais  en  plus 
grande  quantité  lur  les  endroits  , où  il  y 
aura  de  liralle  , Ce  toujours  à l’ardeur 
du  Soleil.  *vcc  cela  il  faut  le  tenir  pto- 
ptement , Ce  le  laver  deux  fois  avec  la 
Idîîve.  Mais  h par  un  futeroit  de  mal- 
heur , le  poil  venoit  à lui  tomber  , i( 
faudra  pour-lors  laver  le  chien  avec  de 
l’eau  de  fèves  , Ce  le  grailfer  avec  du 
vieux  oing.  Ce  remede  feul  guérit  les 
chiens  deTa^<f//r,  Ce  fait  revenir  le  poil, 
& mourir  leurs  puces. 

Les  chevaux  font  aufll  fujets  à la 
galle  , Ce  ce  mal  Ce  connoît  en  eux  , 
lotfqu’ils  fe  frotent  en  un  endroit  plus 
qu'aux  autres  , comme  aux  jointures  , 
aux  jambes  , à la  queue  , au  crin.  Pour- 
lors  il  faut  manier  le  cuir  de  l’endroit 
qui  démange  , ou  qui  cft  pelé  : s’il  eft 
^ plus  épais  que  de  coutume  , c’eft  une 
marque  de  la  galle.  Elle  eft  quelquefois 
répandue  par  tout  le  corps  , mais  bien 
fouvent  elle  croît  peu  à peu  , tantôt  en 
un  endroit , & tantôt  à l'autre. 

Il  y a deux  fones  de  galles  , ftjavoir  , 
la  vive  , Ce  l’ulcérée.  La  première  ne 
Terne  II.  Part.  //, 
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pouffe  tien  au  deffus  du  cuir  , qu’une 
favine  , ou  cralle  ; elle  fait  tomber  le 
poil  , Ce  cft  très-difficile  .à  guérir.  Elle 
vient  ordinairement  d’avoir  fouft'ett  la 
faim  Ce  le  froid.  L’autre  galle  fe  mani- 
fefte  davantage , Ce  eft  d’une  guétifon 
plus  aifée  qne  la  première. 

Pour  guérir  \i  galle  des  chevaux  , on 
commence  par  les  faigner  ; fi  c’eft  a la 
tête  & an  col , cette  laignée  fe  fera  au 
chef.  S’il  y en  a aux  épaulet , poitrine  , 
Se  bras  , on  les  faignera  aux  ars.  Si  c’eft 
au  dos  , Ce  aux  flancs  , le  lendemain  de 
la  faignée  on  les  purgera,  comme  pour  le 
farcin  , voyez,  a FARCIN  ; Ce  cette 
purgation  fe  réitérera plulieuts  fois,s’il  eft 
befoin.  11  faut  faire  avaler  au  cheval 
galleux,  deux , trois  ou  quatre  ptifes  de 
pilules  de  finabre  , deux  pilules  à chaque 
fois,  voyez  PILULES;  elles  purifie- 
ront le  f'ang. 

Si  le  cheval  prend  la  galle  au  Ptin- 
tems,  ou  qu’il  l’ait  au  fottit  de  l’Hyver, 
il  eft  à propos  de  le  faigner  au  col  , & 
enfuite  de  le  mettre  à Vherbe  , & l’y 
laifler  nuit  & jour.  S'il  ne  guérit  pas , on 
le  fiotera  avec  des  onguens  convena- 
bles , voyez  ONGUENT  pour  la  galle. 
Et  fl  c’eft  en  Eté  que  le  cheval  foit  at- 
teint de  la  galle  , on  le  faignera  abon- 
damment ; puis  on  lui  fera  manger  dans 
du  fon  mouillé , quelques  herbes  hachées 
menues  , comme  de  la  patience  , de  la 
fumeterre,  de  la  chicorée  fauvage,  une 
poignée  de  l’un  Ce  de  l’autre  , demi  once 
de  foufre  ,'le  tout  mêlé  avec  le  fon , foir 
Ce  matin  pendant  huit  jours.  Et  fi  c’eft 
en  Automne  , on  prendra  la  racine  de 
ces  mêmes  herbes  : fi  le  cheval  refufe 
de  les  manger , on  en  fera  une  décoéiion 
dans  trois  chopines  de  vin  b’anc  ; puis 
en  ayant  coulé  une  pinte , on  y mêlera 
une  once  de  foufre  en  poudre.  Puis  on 
fera  avaler  le  tout  au  chev.il  le  matin  , 
le  tenant  bridé  deux  heures  avant , Ce 
autant  après. 

Si  au  Printems  on  n'eft  pas  en  lieu 
de  mettre  le  cheval  à l’herbe  , ou  qu’il 
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répugne  à avaler  les  pilules  de  finabre  > 
il  faut  après  l’avoir  faigné  ôc  purgé  lui 
donnerdans  dufon  moiiillé  du  foie  d’an- 
timoine chaque  jour.  Le  foufre  auré 
d’antimoine  a la  même  propriété,  mais 
ce  n’eft  que  pour  les  chevaux  qui  ne 
font  point  déchus  ; car  s’ils  font  maigres, 
on  leur  donnera  le  breuvage  qui  fuitjéc 
qui  leur  convient  mieux. 

Ayez  une  once  de  cridal  minéral  en 
poudre,  qudlte  onces  de  tamarins,  & 
deux  onces  de  polypode  concalTé,  avec 
demi- once  d'anis  & fix  clous  de  gétofle; 
lailTer  infufer  le  tout  dans  trois  chopines 
de  petit-lait  pendant  (cpt  ou  huit  heures, 
enfuite  faites-le bouillir  fîx ou  fept  bouil- 
lons. Coulez  & ajoutez  à la  collature 
toute  chaude  demi  once  de  fuc  de  ré- 
glid'epilé,  une  once  de  fenné,  deux 
dr.igmes  d’agaric  , autant  de  coloquinte 
pilée.  Mêlez  le  tout,  & le  donnez  le 
matin  au  cheval.  Il  faut  qu’il  foit  bridé 
à l’ordinaire.  Au  défaut  de  cette  purga- 
tion, fervez-Tous  de  celle  qu’on  a or- 
donnée pour  la  fièvre  fimple.  f’oyrt 
FIEVRE.  Et  lorfque  l’un  ou  l’autre  de 
ces  rcmedes  aura  oj^éré,  après  un  jour 
d’intervalle,  vous  vous  fervirez  du  bain 
qui  fuit. 

Faites  une  leflîveavec  cendres  de  bois 
neuf,  paifez-en  à travers  un  linge  envi- 
ron trois  pintes,  mettez-y  des  fommites 
de  genêt  verd,  racines  de  patience,  d’é- 
claire , de  chacune  une  poignée  ; demi- 
livre  de  racines  d’ellébore.  Faites  bien 
bouillir  le  tout,  puis  ayant  bFen  mis  les 
humeurs  en  mouvement  à force  de  fré- 
ter la  latle,  vous  b laverez  avec  ce  bain, 
& la  froterez  avec  les  herbes  & les  ra- 
cines dont  il  fera  compofé.  Si  ce  bain 
n’eft  pas  alTez  efficace , fervez-vous  de 
celui  qui  fuît. 

11  faut  faire  une  leffive  comme  on  a 
dît , prendre  d’une  herbe  dont  les  Pay- 
fa'isie  fervent  pour  déranger  la  vermine 
de  leurs  beftiaux,  & qu’on  appelle  helo- 
hir.firum.  Il  en  faut  une  bonne  quanri- 
ic.  Coupcz'la  longue  comme  le  doigt , 
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& la  bîtes  boüiUir  dans  la  lelïïve,  puis 
étuvez  la  ^nUe , elle  l’empottera. 

AUTRE  BAIN. 

Prenez  une  demi-livre  de  cabas  Je 
Brefil,  détottillez  le  , mettez-le  dans  un 
pot  avec  quatre  pintes  de  bon  vinaigre» 
& une  poignée  de  fel  ; laiftez-le  inmfec 
vingt-quatre  heures , & bouHIir  enfuite 
pendant  undetni  quart  d’heure ;& après 
avoir  bien  troté  la  galle  avec  un  bou- 
chon de  paille , frotez-la  de  votre  bain 
tout  chaud , & tous  les  jours , la  gaüe  af- 
furémenc  guérira. 

L’eau  de  chaux  eft  encore  bonne  pour 
la  galle  des  chevaux , ou  bien 

Vous  prendrez  de  la  racine  de  cou- 
levréc  une  bonne  quantité,  que  vous  ra- 
tilferez  ; vous  la  mettrez  bouillir  dans 
du  vinaigre  pendant  un  quart  d’heure  , 
puis  vous  en  froterez  le  cheval  avec  la 
racine  même.  Faites  encore  autre- 
ment. 

Prenez  quatre  onces  de  foufre  en 
poudre,  crois  onces  d’ellébore . deux  on- 
ces d’eufbrbe , deux  poignées  déracinés 
de  jiatience  concaffees , après  l’avoir  ra- 
tillce  de  la  première  écorce,  & avoir 
Ote  la  corde  du  milieu , mettez  le  tout 
dans  un  fachet,  Sc  le  coufez  bien;  fai- 
tes-le  bouillir  dans  trois  pinces  de  bon 
vinaigre  jufqu'à  diminution  d’un  tiers  , 
prenez  enfuite  ce  fachet  avec  des  tenail- 
les, & tout  chaud  en  fréter  b galle  à 
pluficurs  fois , en  trempant  à chaque 
fois  le  fachet  dans  le  vinaigre. 

GANACHE,  ou  GANASSE  ; partie 
de  la  tête  d’un  cheval  qui  eft  à côté  des 
yeux , tirant  vers  le  golier  au  derrière 
de  b_  tête.  C’eft  auffi  cette  partie  de  la 
machoirequi  touche  le  gofier  ou  l’enco- 
lure, lorfque  le  cheval  a la  tête  où  il 
la  doit  avoir.  Li  ganache  eft  mouv.intc, 

& fert  au  cheval  à remuer  les  dents  avec 
lefquelles  il  miche  les  alimens.  Cette 
partie  a quelque  cliofe  qui  contribue 
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Iieaucoup  à la  beauté  d’un  cheval , 6c 
pour  cela. 

Il  faut  que  les  os  qui  l’accompaguenc 
foienc petits  Sc  maigres,  que  l’entredeux 
foit  ouvert , bien  vuidc , & creux  depuis 
le  goiier  jufqu’au  menton  on  barbe , ahn 
que  le  cheval  puilTe  bien  placer  fa  tête. 
Si  la  ganache  eft  trop  quarrée , c’eft-à- 
dire,  qu'elle  ait  trop  de  diftance  depuis 
l'ccil  jurqu'à  l’endroit  qui  touche  l’en- 
colure , elle  eft  diftbrme,  & empêche  le 
cheval  de  loger  fa  tête.  Si  la  ganache  eft 
narrée  & ferrée,  lorfqu’on  tirera  la  bri- 
e pour  ramener  le  cheval  en  fa  belle 
pofture  , l'os  rencontrant  le  col , fera 
un  obftaclc  pour  lui  bien  faire  placer  fa 
tête. 

GANGRENNE,  maladie  qui  vient 
dans  les  chairs  , qui  les  corrompt , & 
qui  gagne  les  parties  voifinesj  & enfin 
le  cœur , ce  qui  caufe  la  mort.  Ce  mal 
vient  aux  chevaux  qui  ont  des  plaies , & 
on  conuoît  qu’elles  en  font  atteintes , 
par  la  ccflation  foudaine  du  fentiment, 
par  la  couleur  livide  qui  vient  à la  par- 
tie , qui  enfuite  devient  noire,  outre  que 
la  partie  gangreée  devient  très-molle , de 
ferme  qu’elle  étoit. 

Pour  Oter  la  gangrenne  d’une  plaie 
d’un  cheval , il  faut  avec  le  biftouri  la 
feariher , puis  la  laver  avec  eau  falée  , 
enfuite  prendre  de  l’eau  de  chaux  la  plus 
forte , en  imbiber  des  plumaceaux  de  h- 
laffe,  & en  mettre  fur  toute  la  plaie. 
On  panfera  ainfi  le  cheval  deux  fois  le 
jour , ou  bien  vous  vous  fervez  d’une 
eau  déterfive  faite  en  cene  maniéré. 

Prenez  une  livre  d’alun  cru,  une  demi- 
livre  de  couperofe  d’ Alleraagne>concaiTée 
groflierement , trois  onces  de  vetd  de 
gris  pilé  très  hn.  Faites  bouillir  le  tout 
dans  quatre  pintes  de  bon  vinaigre  juf- 
qu’à  diminution  de  moitié  , mettez  le 
tout  dans  une  bouteille,  la  liqueur  & la 
lie , & vous  en  fervez  apres  : & fi  cette 
eau  n’eft  point  alfez  forte,  ajoiitez-y 
deux  onces  d’eau  forte  fur  chaque  pinte , 
ou  bien. 
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■Vous  avez  une  bouteille  qui  tient 
deux  pintes  , vous  y mettez  cinq  demi- 
fetiersde  vin  blanc,  undemi-fetier  d’eau- 
de-vie  , & deux  onces  d’efprit  de  vitriol 
une  heure  après  ; puis  deux  onces  de 
verd  de  gris  en  poudre  , quatre  onces 
de  couperofe  blanche,  une  livre  de  cou- 
perofe verte.  Bouchez  bien  la  bouteille, 
& faites  infufer  le  tout  fur  les  cendres 
chaudes  pendant  vingt-quatre  heures  , 
remuant  la  bouteille  de  lix  heures  en  lix 
heures.  Cela  fait , vous  vous  fervez  de 
cette  eau  , elle  fe  conferve  trois  mois 
dans  fa  bonté. 

GARDES,  en  terme  de  Vénerie 
fe  dit  des  ergots  du  fanglier,  ou  des  os 
de  derrière  les  jambes  proche  les  pieds. 

Ce  font  ces  deux  os  qui  forment  la 
jambe  à toutes  les  bêtes  noires. 

Gardes. 

L’Article  II.  du  titre  des  Huifliers  & 
Gardes  , du  mois  d’Août  1669.  por- 
te : 

» Ne  feront  reçus  aucuns  Sergent  à 
» garde,  que  fur  l'information  de  vie 
w & mœurs,  par  témoins  qui  feront  ad- 
M miniftrés  par  notre  Procureur  en  lit 
» Maîtrife , & qu’ils  ne  fçaehent  lire  & 
» écrire , même  qu'ils  n’en  aient  fak 
U expérience  en  préfencq  des  Officiels 
» des  Sièges. 

L’Article  XXXIX.  de  l’Ordonnance 
du  mois  d’Août  1669.  porte  : 

» Les  Sergens  à garde  de  nos  forêts , 
» & Gardes  plaines  de  nos  plaifirs,ne 
» pourront  faire  aucuns  Exploits  que  pour 
» le  fait  de  nos  Eaux  &.  Forêts,  ficChaife, 
1»  à peine  de  faux;  révoquant  |>our  cet  ef- 
u fet  toutes  Lettres  d’Ampliations  que 
„ nous  leur  pourrions  avoir  accordé. 

L'Article  IX.  de  l’Ordonnance  du  mois 
d'Août  1669.  porte  : 

» Les  Sergens  à garde,  oû  fe  trouve- 
i>  ront  des  aires  d’oifeaux , feront  chas- 
» gés  de  leur  confervation  par  Aéle 
» particulier,  & en  demeureront  refpon- 
» fables. 
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L’Article  VI.de  l'Ordonnance  du  mois 
d’Août  1669.  porte: 

» Pourront  pareillement  les  Gardes 
« des  Plaines  , & Sergens  à garde  de  nos 
« bois , lorfqu'ils  feront  leurs  charges, 
” étant  couvens  & revêtus  de  cafaques 
M de  nos  Livrées,  & non  autrement  , 
» y porter  pîftolet  tant  de  jour  que  de 
« nuit , pour  la  défenfe  de  leurs  petfoit- 
» nés. 

L’Article  VII.  meme  Ordonnance  , 
porte  ; 

» Ne  pourront  les  Gardes  des  Plaines 
»>  de  nos  Capitaineries , tant  à pied  qu’à 
» cheval,  porter  aucune  arquebuse  à 
» roüet,  ou  fulil  dans  nos  Forêts  & Plai- 
•>  nés  , s’ils  ne  font  à la  fuite  de  leur  Ca- 
« pitaine  ou  Lieutenant , à peine  de  cin- 
» qualité  livres  d’amende,  & de  deftitu- 
» tion  de  leur  Charge.  « 

Un  Garde-Challe  eft  celui  qui  eft 
établi  pour  la  confervation  de  tout 
ce  qui  appartient  à la  Jurifdiélion  des 
Chafles. 

Premièrement,  en  procurant  par  fa 
diligence  l’exécution  de  tout  ce  que  les 
Ordonnances  des  Rois  ont  preferit. 

Secondement , en  prévenant,  détour- 
nant , & empêchant  tous  les  abus  que  les 
mêmes  Ordotiiunces  ont  défendu. 

'l'roifiémcnient,  en  drelTant  fes  pro- 
cès-verbaux & rapport  contre  tous  ceux 
qui  feront  tombés  en  contravention. 

Il  ne  doit  être  reçu  dans  les  Capitai- 
neries Royales,  que  par  Ion  Capitaine j 
il  doit  être  âgé  de  vingt-cinq  ans  à la  ri- 
gueur, réglé  dont  on  fe  difpenfe  en  fa- 
veur d’un  bon  Sujet.  Avant  que  de  le 
recevoir , on  doit  être  informé  de  fes 
bonnes  vie  & mœurs,  & Religion  Ca- 
tholique , par  témoins  adminiftrés  par 
le  Procureur  du  Roi.  Il  faut  qu’il  fçache 
lire  & écrire , en  faire  preuve  par  expé- 
rience ; mais  encore  il  doit  fçavoir  tout 
ce  qui  eft  de  fon  devoir  , & répondre  fur 
les  articles  de  l'Ordonnance  qui  regar- 
dent fes  fonctions.  11  eft  encore  obligé 
de  donner  une  Caution  de  trois  cens  li- 
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vres.  II  doit  demeurer  -dans  l’endroit 
commis  à fes  foins,  & ne  pas  en  être 
éloigné  plus  d’une  demi  lieue. 

Il  doit  indilpenfablement  faite  fes 
fonélions  en  perfonne , fans  pouvoir  s ab- 
lenter  que  pour  caufe  de  maladie , ou 
pour  des  caufes  légitimes  , & avec  la 
permillion  de  fon  Capitaine.  Il  lui  eft 
exprelfément  défendu  de  faite  exercer 
fa  Charge  pat  qui  que  ce  foit , pas  me- 
me par  (es  ennins , neveux , fetviteurs 
ou  autres , à peine  de  faux  v mais  il  doit 
avertir  le  Capitaine  ou  le  Procureur  du 
Roi , afin  que  l’on  fubftituc  en  fa  place 
le  plus  prochain  Garde  ou  Huilliet , ou 
autre  perfonne. 

Il  ne  peut  pas  non  plus  exploiterrour 
^autre  matière  que  celle  de  Clvalie , à 
peine  de  faux  ;&  s’il  écoit  inrerdit , il 
ne  pourroit  pas  exploiter  même  dutanr 
l’appel. 

Toute  fon  application  doit  fe  réduire 
à deux  points  ; taire  exécuter  tout  ce  qui 
eft  preferit  par  les  Ordonnances  , fie  cm- 
pêcnet  qu’on  ne  falTe  tout  ce  qui  eft  de- 
iêndu  par  les  memes  Ordonnances.  La 
contravention  à tous  ces  Réglemerts 
étant  précifément  la  matière  des  proces- 
verbaux  fie  des  rapports,  qu’il  doit  faite 
indifteremment  contre  toutes  fortes 
de  perlonnes  , fans  aucune  confidéra- 
tion  de  qualité  ou  d’amitié. 

Il  a plufieurs  chofes  à obfetver  dans 
fon  rapport  ; d’abord  la  date  du  jour  fie 
du  mois,  fl  c’eft  un  Dimanche  , une  Fê- 
te , ou  durant  le  tems  qu’on  lient  le  fic- 
ge,  parce  queèes  délits  faits  en  ces  jours, 
lont  plus  grièvement  punis. 

L’heure  du  matin , du  foir , ou  de  la 
nuit , parce  que  les  délits  de  la  nuit  mé- 
ritent une  amende  plus  forte.  Le  ncrm  , 
futnom  , qualité  6c  téfidence  du  Délin- 
quant. Si  c’eft  en  faifant  le  devoir  de  fa 
Charge,  ou  allant  d’un  tel  lieu  à un  autre 
pour  telle  chofe , ou  palhuit  par  haxard 
par  tel  endroit.  Il  faut  defigner  l’endroit 
où  le  délit  s’eft  commis  , la  qualité  du 
délit , fçavoit  quelle  forte  de  bêtes  ou 
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oifeaux  : fi  c’eft  avec  chiops , fufils , fi- 
lets ou  inftrumeut  de  chafTe , dont  l’ufage 
eft  défendu  par  les  Ordonnances. 

Il  doit  procéder  à la  l'aifie  des  inftru- 
mens  de  cnalTe,  ou  en  faififfant  lui-mê- 
me les  chofes  fujettes  à lafailie,  pour 
les  remettre  au  Greffe , ou  en  fainifant 
dans  les  mains  des  Dclinquans , en  cas 
qu'il  ne  puilfe  pas  s'en  rendre  maître , 
ou  ctabliiraiu  de  fcqoeftre , en  cas  qu’on 
puilfe  commodcmenc  tranlpotter  ou 
faire  tranfporter  les  choies  failîes. 

Il  doit  donner  Ton  allîgnation  aux 
perfonnes  trouvées  en  faute  pardevant 
le  Capitaine,  toujours  au  premier  jour 
qu'il  le  doit  rendre  à l’Audience,  pour 
y affirmer  fes  rapports,  lequel  jour  doit 
être  précifément  dcligné  dans  fon  affi- 
gnation; 

MODELE  DE  RAPPORT. 

L’an  17  le  jour  du  mois 

de  avant  midi , je 

Garde-chalfe  de  la  Plaine  de 
demeurant  au  'Village  de  fouf 

ligné,  certifie  que  parcourant  ladite  Plai- 
ne , pour  faire  le  dû  de  ma  Charge,  j’au- 
rois  apperçu  le  nommé  Habi- 
tant de  lequel  avec  un  fufil , 

deux  chiens  courans,  chafloit  dans  la 
Jurifdiélion  dudit  lieu  de  aux 

environs  de  dans  des  bleds  non- 

Tcllement  coupés,  &c  d'autant  qu’il  n’eft 
de  la  qualité  requil'e , je  me  létois  ap- 
proché de  lui,  & lui  auroit  fait  comman-, 
dément  de  me  remettre  le  fufil  qu’il  por- 
toit , ce  qu’avant  tcfufé  de  faire  , je 
l’aurois  établi  (cqueftre  dudit  fufil , & 
donné  allîgnation  au  premier  jour  d’Au- 
dience  qui  fera  le  du 

courant,  pardevant  M.  Bailli 

& Capitaine  de  en  fon  Siège, 

pour  le  voir  condamner  aux  peines  de 
l’Ordonnance,  & en  foi  de  quoi  j’ai  fi- 
gnc. 

Sur  ce  modèle  il  peut  drelTer  toutes 
fortes  de  rapports  exploits,  mcuanc 
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les  choies  dans  la  pure  vérité , fans  au- 
ciln  déguifement , fans  diminution , ni 
exagération,  & faifantmentiondans  fon 
rapport  généralement  de  tout  ce  qu’il 
aura  fait. 

Il  n’eft  point  obligé  de  donner  copie 
de  fon  exploit , il  fuffit  qu’il  dife  de  bou- 
che ge  qu’il  a envie  de  faire  fçavoir  , 
& que  dans  fes  rapports  il  falfe  mention 
des  allîgnations  qu'il  a données,&  des  fai- 
fies  qu’il  a faites  entre  fes  mains. 

Il  y a cependant  des  occafions  où  U 
doit  donner  copie  de  fon  exploit , com- 
me lorfqu’il^  établit  d'autres  féquellres 
aux  chofes  qu’il  faifit , & meme  faire 
mention  dans  l'original  qu'il  en  a donné 
copie,  parce  qu’il  faut  agir  à cet  égard 
d’une  maniéré  différente  à celle , dont 
on  ufe  à l’égard  des  Délinquans  furptis 
en  délit. 

Scs  rapports , & généralement  tous  les 
exploits  qu’il  fait  pour  le  Roi , ou  pour 
le  fait  de  fa  Ch.irge,  ne  doivent  point 
être  contrôl  és  pat  les  Controlleurs  or- 
dinaires des  exploits,  parce  que  non 
feulement  le  Garde  cil  obligé  d’en  renie 
régi  lire  , mais  même  le  Greffier  en  doit 
tenir  un  fur  lequel  l.s  Gardes  doivent  li- 
gner leurs  rapports. 

Il  doit  répondre  du  fait  de  fa  Charge 
devant  fes  Officiers  feulement.  11  ell 
obligé  de  faire  fon  rapport  précifément 
an  premier  jour  d’ Audience , parce  qu 'au- 
trement il  ell  coupab'e;  fon  rapport  n’elt 
plus  recevable  après  ce  tems,  il  ell  ref- 
pon labié  des  délits,  & doit  être  condam- 
né pour  fa  négligence.  • 

Quand  il  fait  fon  rapport  il  doit  otî- 
ferver,  premièrement  de  le  donner  fur 
une  feuille  volante  au  Greffier  ; fecon- 
dement  de  le  faire  enrcgiUrer  fur  le  re- 
gillrc  du  Greffier;  troificmement  en  tirer 
unedécharge  du  Greffier  fur  fon  vcgHlrC} 
quatrièmement  fc.  rendre  à l’Audience 
j)our  l’affirmer.  Il  ell  cru  h.  foiKfermenc 
pour  les  rapportsqn’il  fait , excepté  lorf- 
qu’il  y a une  inimitié  prouvée , ou  fâuflc- 
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te  bieu  «tablie  par  une  preuYC  incontef'  GARENNE, 
table.  • L’Article  Jf.  de  l’Ordonnance  du  Roî 

La  peine  des  faux  rapports  eRIes  ga-  du  mois  d'Aoùt  1669.  porte  : 
letes  perpétuelles,  contifeation  de  biens,  >>  Voulons  que  ceux  qui  feront  con- 
& condamnation  en  tous  dépens,  dom-  «vaincus  d’avoir  ouverts  on  ruiné  les 
mages  & intérêts,  fans  qu’il  foit  loinble  » balots  , ou  raboulietes,  qui  font  daus 
aux  Officiers  de  modérer  ces  peines.  « nos  garennes , ou  en  celles  de  nos  Su- 
Les  Procès-verbaux  du  Garde-chalTe  «jets,  foient  punis  comme  voleurs.  « 
peuvent  être  décrétés , meme  de  prkè  de  PEINES  CONTRE  LES  LAR- 

corps;  il  ne  peut  pas  exécuter  pour  amen-  RONS. 

de  ordonnée  fut  fon  rapport.  Il  ne  peut  L’Article  XIX.  de  la  même  Otdon- 

aller  à la  recherche  dans  les  maifons  , nance  porte  : 

lans  être  affidé  d’un  Officier.  Il  ne  peut  « Nul  ne  pourra  établir  garenne  à Pa- 
pas tenir  cabaret  ni  hôtellerie,  ni  boire  » venir,  s’il  n’en  a le  droit  par  les  aveux 

avec  les  Délinquans,  à peine  de  cent  li-  « & dénombremens , polfemons  ou  au- 
vres  d’amende,  & de  privation  de  fon  >>  très  titres  ruffifans , à peine  de  cinq 
Office  en  cas  de  récidive,  •>  cens  livres  d'amende , & en  outre  d’ê- 

ll  peut  porter  des  pidolets , tant  de  •>  tre  la  garenne  détruite  & ruinée  à fes 
nuit  que  de  jour , pour  la  défenfe  de  fa  « dépens.  “ 

perfonne  , lorfqu’il  fait  fa  Charge , cou-  Garenne,  bois  ou  bruyères,  où  il  y 
vert  & revêtu  des  Livrées  de  Sa  Majef-  a beaucoup  de  lapins.  Elle  doit  être  fi- 
lé. tuée  fur  un  coteau  expofé  au  Levant,  ou 

Aucun  Garde , tant  à pied  c|u’.à  che-  au  Midi , dans  un  fonds  fabloneux.  Les 
val , ne  peut  porter  de  fufil , s il  n’efl  à terres  fortes , ni  les  lieux  marécageux  , 
la  luite  de  fon  Capitaine  ou  Lieutenant , n'y  font  point  propres.  Quand  on  veut 
à peine  de  cinquante  livres  d’amende,  & dteifer  une  garenne , il  faut  faite  enforte 
de  deftitution  de  fa  Charge.  de  trouver  des  moyens  pour  que  les  la- 

II  eft  exempt  de  guet  6c  de  garde , de  pins  s’y  accoutument  fans  peine , & pour 
logement  de  gens  de  guerre , uftenfiles , cela  il  faut  l’entourer  de  bons  foITés  pro- 
fournitures,  contributions  & fublÏÏIan-  fonds  de  fix  à fept  pieds.  Cette  garenne 
cesj  de  tutelle,  curatelle,  colleéte  de  de-  peut  être  auffi  grande  qu’on  le  fouhaite, 
niers  du  Roi,  de  féquefttage,  Ôc  de  tou-  & que  le  terrein  qu’on  y deffine  le  peut 
tes  charges  publiques.  permettre. 

Dans  les  endroits  taillables,  il  ale  pti-  La.  garenne  éxant  dreifée,  il  faut  la 
vilege  de  ne  point  palfer  pat  les  mains  peupler  , voici  comment, 
des  Colleékeursj  mais  d’être  taxé  d’Offi-  On  fait  provilîon  d’un  certain  nom- 
ce  par  l'Intendant  de  la  Province  : enfin  bre  de  lapines  pleines  qu’on  jette  de- 
il  e(l  mis  fous  la  fauve-garde  & protec-  dans  ; ces  animaux  par  la  grande  multi- 
tion  du  Roi.  plication  qui  s’y  fait  des  petits  bpins  , 

Sut  les  amendes  & confifeations  or-  peuplent  dans  peu  la  garenne.  Il  ne  faut 
données  fur  fon  rapport , il  a le  tiers  , y chafler  que  la  troifiéme  année, 
conformément  aux  anciennes  Ordonnai!-  D’autres  fe  fervent  d’un  clapier  dans 

cet.  Il  lui  eft  tres-défendu  de  prendre  de  lequel  ils  mettent  des  lapins  mâles  & fe- 
l'atgent  pour  fupprimer  fes  rapports , ni  mellet  ; fçavoir,  trente  femelles  pour  un 
de  compofer  avec  les  Délinquans,  à pei-  mâle.  Us  y nourriffent  ces  animaux  de 
ne  de  repondredes  délits  en  (on  propre  & toutes  fortes  d’herbes  de  jardin,  de  fon 
privé  nom , d’amende , de  priv.ition  de'  &:  d’avoine,  & en  Hyver  de  foin  le  plus 
ion  Office , & de  punition  corporelle.  délié  6c  de  fou  fec.  Us  leur  donnent  auûi 


DigitizecJ  by  Google 


G A R. 

quelquefois  des  fruits  -,  & les  lapins  > 
quand  ils  font  bien  nourris,  multiplient 
beaucoup. 

On  dit  qu'il  n’y  a que  le  mois  de  Fé- 
rrier,  où  ils  ne  font  point  de  petits;  8c 
pour  faire  que  les  femelles  les  fafTent 
plus  à l’aife , on  leur  bâtk  des  petires  lo- 
ges dans  le  clapier , avec  des  pierres  pla- 
tes ou  des  planches,  8c  pour  empêcWr 
que  les  lapins  ne  fortent  du  clapier , en 
creufant  par  delTous  terre.  On  l’entoure 
de  murs  , dont  les  fondement  font  pro- 
fonds & larges  de  trois  pieds. 

Il  y a certaines  précautions,  outre  ce- 
la, qu’il  faut  prendre  à l'égard  des  lapins 
qui  Ibnt  dans  le  clapier , qui  eft  d’en  orer 
tous  les  mâles , à la  réferve  d’un  pour 
trente  femelles,  & envoyer  le  relie  à la 
cuifme  ou  au  marché.  Ces  mâles  étant 
aiiiG  réparés , Sc  le  clapier  bien  rempli 
de  femelles , on  en  prend  une  grande 
quantité  avec  des  mâles , trois  eu  quatre 
pour  cent  femelles  feulement  , qu’on 
met  dans  la  garenne  , 8c  qu’on  lailTc  lâns 
leur  donner  la  chalTe  que  trois  ans  après. 
0 1 continue  ainfi  d’entretenir  le  clapier 
de  lapins,*  jufqu’.à  ce  qu’on  juge  que  1* 
garrnne  (oit  allez  peuplée. 

Et  comme  la  trop  grande  quantité  des 
mâles  ne  caufe  pas  moins  de  défordre, 
dans  une  garfime , que  dans  un  clapier  , 
il  ftiut  l’eu  décharger  ; & pour  cela  on  y 
fait  la  chaffe  avec  le  furet  ou  autrement, 
& de  tous  ces  lapins  qu’on  prend  , on 
ne  retient  que  les  mâles , & on  lailFe  al- 
ler les  femelles. 

Les  lapines , pour  empêcher  que  les 
mâles  ne  tuent  leurs  petits , quand  elles 
ont  mis  bas  , bouchent  les  trous  de  leurs 
terriers  avec  du  fouarre,  ou  autre  chofe 
de  cette  forte.  Ainlî  lorfqne  l’on  fe  pro- 
mené dans  une  garennr,8c  qu’on  s’en  ap- 
perçoit , il  faut  bien  fe  donner  de  garde 
de  déboucher  ces  trous. 

Pour  bien  nourrir  les  lapins  en  Hyver, 
il  faut  leur  porter  du  foin  dans  la  ga- 
rtnne  , le  plus  délié  qu’on  ait  ; & par  ce 
foin  qu’un  prend,  on  trouve  le  fecret 
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d’avoir  de  bons  lapins  & en  quantité , an 
Beu  que  principalement  lorfquc  la  terre 
eft  couverte  de  neige , ou  qu’il  gclc  bien 
fort,  ces  animaux  ne  trouvant  tien  pour 
fe  nourrir  deviennent  maigres,  quittent 
la  garenne  pour  aller  chercher  à manger, 
8c  périflent  la  plùpart  de  faim. 

Il  ne  telle  plta^prcs  cela  qu’.à  com- 
battre les  bêtes  ennemies  des 

lapins , & qui  les  iMpl , tels  font  les  re- 
nards qu’on  detrui^^  ainfi  qu’il  eft  dit  à 
la  challè  qui  les  regarde,  t'oyec.  RE- 
NARD. Il  y a encore  les  chiens  & les 
chats , tant  domeftiques , que  faiivages. 
Foyec,  pour  ces  derniers  CHATS  PU- 
TOIS ; & à l’égard  des  chiens  tendez- 
leur  des  pièges. 

garenne  a poisson.  Lcî 
Pêcheurs  l’appellent  vulgairement  fond 
ou  parce.  Cette  forte  de  garenne  fe  fait 
pour  l’ordinaire  dans  les  rivières  fablo- 
neufes,  où  il  y a beaucoup  depoifTon,& 
dans  les  endroits  les  plus  espolcs  ait 
plus  grand  Soleil  de  l’Eté,  & à la  bife 
dans  l'Hyver.  Ce  lien  choifi  pour  placer 
le  fonA  doit  avoir  du  moins  quatre  pied» 
de  profondeur  dans  le  tems  que  les  eaur 
font  balTes  : on  y jette  quantité  de  pier- 
res G.  ( Figure  yi.  Planche  XII.  ) groftês 
comme  la.iêéb,  éloignées  les  unes  des 
autres , enforte  qu’il  y ait  en  cet  endroit 
des  cfpaces  autant  de  pleins  que  de  vui- 
des  : |)uis  on  poli  fur  ces  pierre?,  comme 
line  efpcce  de  porte  E.  faite  avec  des 
planches  de  bateau  ou  antres , longues 
d’environ  douze  ou  quinze  pieds  > I.argcs 
tfe  huit  ou  neuf,  8c  à laquelle  il  faut  foi- 
re deux  ou  trois  trous  au  bord  F.  ou  G. 
pour  la  lever  avec  un  crochet  I.  Lorfqne 
la  Verte  eft  pofee  fur  les  pierres , on  l.t 
charge  d’autres  pierres  8c  de  fable  , pour 
empêcher  non-feulemcnr  que  l’eau  ne 
l’entraîne  , niais  auflî  pour  la  dérober  à 
la  vue  de  ceux  qui  voudrnieiit  s’en  fer- 
vir,  & faire  enforte  que  la  fraîcheur  s’y  ' 
maintienne  mieux , ce  qui  contribue  a.  y 
attirer  le  poifTon , qui  fe  réfugie  fous 
cette  /je)ïr,lorIque  les  chaleurs  ibottrop 
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grandes, & qu’il  a pris  l’épouvante.  Relie 
a préfent  à fçavoir  pêcher  le  f«nd,  en 
voici  la  maniéré. 

Il  faut  avoir  un  petit  bateau , & appro- 
chant de  la  garenne , remuer  tout  autour 
avec  une  perche.  S’il  en  fort  de  petites 
bouteilles , ou  que  l’eau  bouillonne  quel- 
que peu  , c’ed  mie  ^Éparque  infaillible 
qu’il  y a du  poiHbî|3|ms  cet  endroit,  & 
qu’on  y peut  pcch^WCcla  oblêrvé , on 
prend  une  perche,  un  ou  deux  boutoirs 
avec  un  tramail  A.  ( Figure  51.  Planche 
XII.  ) alTez  gros  pour  enfermer  un  efpa- 
ce  de  lîx  à huit  pieds  de  didance  autour 
du  find.  On  le  tend  comme  la  Figure  le 
repréfente , & on  obferve  qu’il  fade  le 
cercle , de  forte  que  les  deux  bouts  B.  fc 
joignent  enfemble , & que  ce  filet  falTe 
une  enceinte.  Quand  cela  ett  fait , on 
ptend  un  gros  pieu  D bien  uni , long  à 
proportion  de  la  profondeur  de  l’eau  où 
l’on  veut  pêcher , & ferré  pat  le  bout 
d’en  bas , afin  qu’il  entre  mieux  dans  le 
fable.  On  le  pique  contre  la  porte  : il  faut 
qu’il  tienne  bien  droit  & bien  ferme  dans 
Je  fond  de  l’eau.  Apres  cela , on  accro- 
che la  porte  avec  le  crochet , par  quel- 
qu’un des  trous  qui  font  au  bord  F.  On 
la  leve  toute  droite  contrç  le  pieu  , & 
pafTxnt  une  corde  dans  un  de  fes  trous  ; 
on  la  lie  bien  fortement  au  haut  du 
pieu.  Lorfqu’elle  fera  attachée,  il  faudra 
arrêter  le  bateau  , prendre  le  boutoir 
pour  fouler  le  fond  de  l’eau  parmi  les 
pierres , & contraindre  le  poillon  de  fe 
jetter  dans  le  filet , où  étant,  on  lèvera 
le  tramail,  pour  ôter  tout  ce  qui  s’y  trou- 
vera pris.  On  remettra  la  porte,  comme 
elle  étoit  auparavant , pour  y pêcher  une 
autre  fois , quand  il  fera  bon.  On  peut 
pêcher  cette  forte  de  garenne  de  mois  en 
mois  & tous  les  quinze  jours , fi  on  fijait 
qu’il  y a du  poiffon , ce  qui  fe  connoitra 
comme  on  l’a  dit. 

CARRE,  crier  gane , c’efl  le  terme 
dont  fe  fert  celui  qui  laiife  courre , 3c 
entend  partir  le  cerf  de  la  repofee , afin 
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de  faire  connoître  aux  Piqueurs  qu’il  eft 
lance. 

CARRIERE,  terme  d’Oifeleur  , 
qui  fe  doit  entendre  d’une  efpece  de  pe- 
tite rigole  faite  exprès , pour  cacher  un 
relfott  d'un  filet , appelle  guide. 

CAROT  D’UN  CHEVAL  , cft 
l’alfemblage  ou  jonélion  des  os  des  épau- 
les au  bas  de  l’encolure  Sc  des  crins  du 
cheval.  Quelques-uns  l’appellent  galet. 
Il  commence  a l’endroit  où  fc  termine  la 
crinière. 

Les  chevaux  font  fujets  à fc  fouler  le 
garot , loit  en  fe  mordant  l’un  l'autre  à 
cette  partie , foit  que  ce  mal  leur  arrive 
autrement.  S’ils  l’ont  entaméou  bleflé, 
on  lave  la  plaie  avec  de  l’eau  de  chaux , 
ou  de  l’eau-de-vie  & du  favon.  Si  la 
plaie  eft  petite , on  la  graitfera  avec  de 
l’huile  de  noix  battue  avec  du  vin , le 
tout  à froid. 

Le  garot  d’un  cheval  blelTé  & meurtri 
par  les  art^ons  de  la  (elle , trop  larges  SC 
entre-ouverts  , lé  gucrilTent  en  appli- 
quant delfus  un  refttindif  fait  avec  bol 
en  poudre  , vinaigre  & blancs  d’œufs  ; ou 
bien  on  prend  fix  blancs  d’œuft  , qu’on 
bat  avec  un  morceau  d’alun,  gros  com- 
me a peu  près  un  œuf,  pendant  environ 
un  demi  quart  d’heure , jufqu’à  ce  que 
le  tout  loit  en  écume  fort  épaille,  dont  on 
frote  toute  l’enflure  , qu’on  couvre  après 
du  relis  de  l’écume.  On  laiife  ce  premier 
appareil  dix»ou  douze  heures , puis  on  re- 
commence d’en  faire  autant. 

Si  le  mal  de  garot  cil  grand,  il  faut 
commencer  par  (aigner  le  cheval  du  col, 
& deux  jours  après  réitérer  la  faignée.  Si 
l’enflure  n’eft  que  légère  , la  faignée  cil 
inutile  : mais  s’il  y a inflammation,  il  faut 
d’abord  bafllner  le  mal  avec  eau  de 
chaux  , puis  mettre  par  delfus  quelque 
bon  onguent,  & couvrit  le  garot  d’une 
peau  d’agneau. 

Si  ce  mal  paroît  dangéreux , & qu’on 
juge  qu’il  y ait  de  la  matière  qui  veuille 
en  fortir , il  faut  changer  de  méthode, 
& laver  tout  le  garot  pour  en  ôter  l’on- 
guent , 
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fjiient,  ce  qui  fe  fait  avec  de  loxécrac 
ticde  & un  peu  de  fel.  Cela  fait  , on 
frote  la  plaie  d’onguent  fait  en  cette  for- 
te : 

Prenez  une  demi-livre  de  populeum , 
un  quarteron  de  miel,  autant  de  favon 
noir , mêlez  bien  le  tout  à froid,  ajoutez- 
y un  verre  d’efprit  de  vin  & de  cet  on- 
guent grailfet  légèrement  la  plaie,  il  dilli- . 
pcra  l’enflure , & ôtera  l’inflammation, 
il  faut  couvrir  aufll  le  tout  d’une  peau 
d’agneau , Bc  panfer  ainfi  le  cheval  qua- 
tre fois  tous  les  jours. 

Pour  attirer  8c  faire  mûrir  une  tumeur 
qui  eft  fur  le  garot , il  faut  fe  letvit  de 
l’onguent  fait  exprès.  Pour  cela , -vojejc 
ONGUENT.  , 

On  guérit  plutôt  une  tumeur  par  cet^e 
voie  que  par  llncillon , la  chair  qu’on  a 
touché  avec  le  rafoir  pourrit  & combe  : 
la  partie  relie  difforme , & lôuveut  d’u- 
ne petite  plaie , on  en  fait  une  gr.ande 
fans  néceüîté.'il  ne  faut  fe  fer  vit  du  rafoir 
que  lorfqu’on  croit  qu’il  y a efquille  à 
l’os,  fllandces||||j|  dcgrailfés,  ou  autres 
pourritures  attacnccs  a l’os  : pour-lots  il 
faut  couper  tout  ce  qui  efl  pourri,  meme 
la  crinière,  s’il  efl  befoin  , fans  toucher 
au  nerf  qui  en  ell  voifin , & tout  d’un 
coup  voir  le  fond  du  mal , en  décernant 
toute  la  chair  pourrie  qui  ell  autour  de 
ce  nerf. 

Eiifuitc  on  jette  fur  la  p'aic  des  cen- 
dres toutes  rouges  pour  étancher  le  fang; 
on  lailfe  le  mal  en  cet  état  jufqu’au  len- 
demain , qu’on  le  nettoie  bien  avec  de 
l’eau  de  forge  ticde  , ou  du  vin  chaud  , 
ou  de  l’urine , 8c  qu’on  y remet  encore 
des  cendres  chaudes,  jufqu’à  deux  ou 
trois  fois  de  vingt-quatre  heures  en 
vingt-quatre  heures  ; cela  fait  délcnfler 
la  plaie  fuis  chaleur  ni  aucun  accl- 
dent.  ^ 

Au  défaut  de  cendres  chaudes , on  fç 
fert  de  vitriol , ou  de  cqupetôfe  verte  , 
dilToutedans  de  l’eau,  5e  on  en  balline 
la  plaie,  puis  on  applique  fur  l’endroi^ 
incifé  de  la  fllalfe  moülllée  de  ijçtce  cau« 
Terne  /;.  'Part.'  IL  * 
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aptes  quoi  on  bande  le  tout  fort  propre- 
ment. 

*S’il  y futvient  démangeailôn  à la 
plaie , mettez  du  fiel  de  Wuf  & de  la 
corde  pilée,  ou  de  la  fllalfe  par  delTus  fort 
légèrement.  On  continue  ainli  jufqu’à 
parfaite  guérifoji.  Si  la  chair  devient  ba- 
veufe  , appliquez-y  de  l’efprit  de  vitriol 
& recomrocncet  le  fiel  de  boeuf , 5c  fi  la 
chair  furmonte,  mettez  delTus  de  la  cou-* 
perofe  blanche  en  poudre, deux  ou  trois 
applications  fuffiront. 

Si  pourtant  la  chair  s'opinidtroit  » 
croître  toujours,  il  faudtoit  fe  fetvir  d’u- 
ne eau  vulnéraire  faite  ainfi.  i 

Vous  prenez  une  livre  d’efprit  do  vî-« 
triol , une  once  d’opium  coupé  en  tran- 
ches fort  déliées  : mettez  le  tout  dans 
une  bouteille  avec  l’efprit  de  vin , lailfez- 
le  dilfoudre  .à  froid  pendant  vingt-quatre 
heures  ; il  le  fera  un  limon  au  fond  com- 
me de  la  bouc , 6c  l’efprit  de  vitriol  de- 
viendra brun.  Séparez  alors  ce  qui  ell 
cLiir  5c  le  gardez  , 6c  comme  il  vient 
quelquefois  des  filandres  à ces  plaies , il 
faut , fi-tôc  qu’on  s’en  apperçoit  , les 
brûler  avec  un  bouton  de  feu  julques  fur 
l'os , 6c  mettre  du  digellif .f>out  faire  di- 
fément  tomber  l’écorce.  « t. 

Il  arrive  quelquefois  que  dans  les 
maux  de  garei , le  bouc  des  nerfs  8c  des 
tendons  ont  fouflert  , 6c  qu’ils  en  font 
affbiblis.  Pour  les  fortifier , il  faut , en 
guérillant  la  plaie,  6c  lotfqu’il  n’y  a plus 
de  méchante  chair,  prendre  unedemiw 
livre  d’efprit  de  vin , mettre  dedans  deux 
onces  d’alocs,  6iTune  once  de  myrrhe  est 
poudre,  dans  un  grand  matras^  fur  les 
cendres  chaudes  : le  tout  exaâemenc 
bouché,  laillez  attirer  la  ceinture , de  la- 
quelle , étant  froide , vous  froccrez  des 
j^umaceaux  de^  charpie , ou  de  filalfe  , 
qu’on  mettra  fur,  les  tendons  6c  fiir  les 
nerfs , elle  ôtera  la  douleur , facilitera  U 
.parfaite  gucrifon  6c  détruira  la  pourri- 
ture. 

, Qu^nd  un  cheval  commence  à guérir 
d’un  mal  de  delTus  le  garot , il  cherche  à 
Gg 
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4’y  fréter  autant  qu’il  pcia  5 c’cft  pour- 
quoi il  faut  faire  enfoite  de  lui  eu  emge- 
<her  , parce  qu'il  reente  lai  guérifon  de 
<e  mal,  de  mauicte  qu'il  faut  recoinmeii- 
cer  à le  panfer. 

Lorfque  le*  plaies  font  belles  ât  net- 
tes, on  lesdefleche  avec  des  poudres, 
eu  voici  une  : 

Vous  prenez  de  vieilles  cordes  de  ba-* 
tenu  qui  ont  été  gaudronnées , vous  les 
faites  icchcr  an  four,  de  maniéré  qu’elles, 
puilfent  fe  mettre  en  poudre  dans  un 
tnortier;  enfuite  pailez  la  par  le  tamis,. 
& ayant  balliné  la  plaie , avec  l’efprit  de 
vitriol,  poudrez-la  de  cette  poudre,  & 
lie  pànfez  pas  le  cheval  que  les  croûtes, 
que  la  poudre  a faites  , ne  foient  tom- 
bées: relavez  3c  poudrez  jufqu’à  guéti- 
fôn. 

II  y a encore  d’autres  poudres  pour 
delTccher  la  chair  des  chevaux,  Feyez 
POUDRE.  - J 

il . G A R O T D'  A R Ç O N , c’eft  une- 
■arcade  dans  une  felle  a cheval , qui  eft 
élevée  de  deux  ou  trois  doigts  au  dell'us 
du  du  cheval. 

G ,\T  EAU,  pièce  de  pàtiflerie  à pâtp 
feuilletée  ou  autrement.  Si  on  veut  taire 
un  eau  à ta  -Tirif , on  prend  du  fro- 
iriage  de  Brie  qui  loit  bien  gras  ; on  le 
paicrit  avec  dé  ta  farine  , trois  quartc- 
lonsidc  beurre , très-peu  de  Tel':  on  met 
cinq  ou  fix  «ufs  pour  délayer  la  pâte. 
.Qqand  elle  eft  bien  paîtrie,  on  la  motiili- 
-le  pour  la  laitier  repofer  une  heure , cn*- 
/uite  on  ferme  le  à roedinaire  , 

pour  le  faire  cu’n-e. 

. Pour  des  eaUaux  fourrés , on  prend  de 
la  pâte  à feuilletage  ; on  forme  deux 
gâteaux  égaux  , de  la  grandeur  d’un  plat 
d’encremlÀs,  Sc  de  l’épailfeurde  deux  ccui 
.châcnn  ; on  met  fiir  le  premier  des  coiv 
.brutes , en  lâiflàht  un  doigt  de  bord , 
qu’on  moüille  avec  un  doroir  trempé 
■dans  l’eau.  On  met  le  fécond  lut 

lé  premier,  on  les  colle  en  les  maniant 
tout  autour.  Façonne  , 8c  doré  avec  de 
llœuf  battu  , on.  le  6dc  cuire  aü:  four. 
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Qiiand  il  eft  cuit , & fortant  du  four,  on 
alfc  deflus  un  doroir  trempe  dans  du 
eurre , Sc  on  jette  pat  tout  pr  dclTus 
de  la  petite  nompateille.  Une  autre  fois 
pour  clianger , a la  place  de  petite  nom- 
pareille,  on  y met  du  fucte  fin,&  la  pel- 
le rouge  par  delUis  pour  le  glacer. 

GAUFRES.  Pour  faire  des  faiifre/y 
on  prend  des  œufs  des  plus  frais  qu’on 
peut  trouver  ; on  les  délaye  avec  autant 
de  farine  qu’ils  en  peuvent  boire , du 
citron  verd  haché  , de  l’eau  de  fleur  d’o- 
range , du  fucrc  fin.  On  délaye  le  tout 
enfemble  -,  on  y met  enluitc  un  peu  plus 
de  demi-fetier  de  eteme.  jufqu’a  ce  que 
h pâte  foit  un  peu  liquide.  Quand  la  pâ- 
te eft  prête , on  fait  chauffer  le  gauiricr. 
On  le  frote  en  dedans  avec  de  la  bou- 
gie , pour  empêcher  les  gaufres  de  tenir. 
Quand  le  gaufrier  eft  chaud , on  y mec 
de  cette  pâte , plein  une  cuillier  a bou- 
che; cela  fuffit.  On  referme  le  gaufrier, 
on  le  remet  fut  le  feu.  Quand  elle  eft 
cuite  d’un  côté , on  laj^ourne  de  l’au- 
tre. On  la  retire  enftfll^our  la  mettre 
fut  un  rouleau  de  bois  ; on  les  courbe 
toutes  chaudes.  Quand  elles  font  toutes 
Elites , on  les  met  dans  un  lieu  fec , juf- 
qu’à  ce  qu'on  les  ferve. 

GEAI,  oiié'au  dont  le  plumage  eft 
bigarré  , touge , vetd  , bleu  , blanc , 
noir , gris , & eft  de  la  groffeut  d’un  pi- 
geon. Il  vit  de  fruits , de  poisSc  de  noix. 
Ces  fortes  d’oifeaux  font  incommodes 
dans  les  jardins.,  oiV  ils  volent  les  cerifes 
SiC  pillent  les  pois  qu’on  y feme.  Pour 
fo  garantir  de  leurs  infultes , on  les  prend 
avec  des  pieges  , voici  comment. 

On  prend  une  gaule  longue  de  cinq; 
ou  lîx  pieds,  grofle  comme  le  pouce.  On 
la  fiche  en  terre,  on  y joint  un  lacet  at- 
taché 'k  une  ficelle , & au  milieu  de  la 
gaule , on,  y met  une  lanière , qui  pat  fes 
tours  la.  Couvrira  de  tous  côtés.  Cela 
fait , on  met  à l’extrémité  du  haut  de 
cette  gaule  un  paquet  de  ceiifes  ou  au- 
tres chofes  pour  attirer  les  .frai-»,  8c  le- 
làcet  Toût  vis-à  vis.  Ces  oifeaux  pour-lors 
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fondent  dcfltts  ce  piege  pour  tkher  d’a- 
voir l’appât  qu’ils  cherchent  Sc  fe  pren- 
nent ainli. 

D’autrip  fe  fervent  d’nn  petit  vailTean 
large,  comme  un  plat  commun , haut 
de  quatre  doigts  ou  davantage , qu’ils 
remplilfent  d'huile  de  noix  ou  d'autre  , 
pourvu  qu'elle  foit  claire;  ils  le  mettent 
dans  un  lieu, où  il  y a beaucoup  de 
•Si-tôt  que  CCS  oiiêaux  le  vqient , ils  vol- 
tigent d’abord  tout  autour , & apperce- 
YSnt  comme  dans  un  miroir  leurs  ima- 
ges , & croyant  que  ce  font  d’autres 
tc4t},  ils  fondent  dans  l’huile,  d’où  vou- 
4ant  (briir  , ils  ne  peuvent , leurs  ailes 
dtant  imbibées  ; ils  le  feutent  pelâns , & 
o’étanr  plus  en  état  de  voler , on  les 
prend  ailément.  Quand  on  veut  prendre 
ainli  les  fixais,  il  faut  être  caché  dans 
quelques  brolTadles,  d’où  ils  ne  puilfent 
pas  vous  voir.  La  forme  de  l’uftenfile , 
dont  on  peut  fe  fervit  pour  cela , fe  voit 
à la  Figure  8o.  Planche  f/. 

Pour  prendre  ces  oilêaux  à la  repe- 
nelle , il  faut  ntt  bâton  de  faule , long  de 
cinq  à Ûk  pieds , gros  comme  le  pouce 
& bien  droit.  On  éguife  le  gros  bout  B. 
Figure  8o.  U on  met  dans  le  petit  C. un 
crochet  D.  auquel  .en  attacheta  des  ccti- 
fes  E.  ou  quelques  cplfes  de  pois.  Cela 
fait , on  percera  ce  biton  à un  pied  , 
prel^ue  au  dclTous  de  l’extrémité  d’en 
haut  à l'endroit  F.  & à celui  G.  qui  fera 
haut  de  terre  d’environ  un  demi  pied. 
Enfuite  on  aura  une  petite  baguette  H. 
longue  de  trois  pieds , groffe  à peu  près 
comme  le  petit  doigt.  On  attacliera  au 
petit  bout  une  hcelle  I.  & un  collet  L. 
au  bout.  Aptes  ceb,on  palfe  le  gros 
bout  de  la  baguette  dans  le  trou  d’en  bas 
G.  & le  collet  .attaché  au  petit  bout , ■ 
dans  celui  F.  Il-biut  que  le  noeud  de  la 
ficelle , qui  ûont  ^e  lacet , ne  doit  qu’à 
une  ligne  ou  environ  a tout-à-fait  p^dlc 
dans  lé1rou,4>ù  oii'farrête.'par  le  «r^en 
d’uu  petit  bâton  M.  qu'anafiebe' légère-' 
ment , ^ qui  le  dent  tant  ifoit  peu  en 
état. 
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Tout  cela  obfetvé,  la  baguette  fait 
un  demi-cercle , & tient  tendue  la  ficelle 
qui  y eft  attachée.  Pour  achev^  le  tef- 
(ort,on  accommode  le  collet  M,  çp_çond 
fut  le  petit  bâton , où  il  y a un  petit  ar- 
rêt , poul* empêcher  que  le  cohep  nç  fe 
défaire.  Quand  le  tout  eft  a'nfi  accom- 
modé, on  attache  au  crochet,  dont  on  a 
parlé , des  ceriles,  ou  des  colles  de  pois. 
Il  faut  qu’elles  foient  direélement  audef- 
fus  du  bâton  où  eft  l||CoUet , & à portée 
de  l'oifeau  qui  vien™  fe  petchet  def- 
fus  pour  les  manger.  Si  tôt  que  les  ginji 
apperçoivent  l’appât , ils  y volent , & ils 
ne  fout  pas  plutôt  pôles  lut  la  matchetto 
qu’e’.Ie  tombe.  Le  neeud  de  la  ficelle  que 
le  petit  bâton  retenoit , fe  lâche  , il  s’en 
va  après  la  baguette , qui  le  détend  > êc 
ii’eft  retenu  que  par  l’ojfeau  qM* 
trouve  pris  par  les  jambes  dans  le  col- 
let. 

On  tend  les  repenelles  ou  fur  les  ar- 
bres , ou  fut  les  builTons.  Si  c eft  fur  un 
arbre , on  accrochera  ce  piege  > de  ma- 
nière qu’il  n’y  ait  point  d’autres  petites 
brandies  , qui  foient  proche  des  cejifcs 
ou  des  pois  ; d’où  les  geais  en  fe  per- 
chant delTus  puilfent  les  prendre , fans  If 
pofer  liir  la  marchette . qui  eft  une  des 
prindpales  patries  de  la  jnacljine , 8c 
d’où  dépend  prefquc  tout  le  reflbrt.  Si 
c’eft  fur  un  builfon,  on  obfervera  1?  me- 
me choie,  puis  on  fe  retitera  dans  un 
endroit  hors  de  la  vue  de  ces  oifeaux  , 
parce  qu’etaut  très-tufés  de  leur  natu- 
rel , loin  de  donner  dans  le  pic^c  , au 
contraire,  on  les  verrait  s’en  ploigner 
beaucoup , s’ils  appercevoient  le  Chaf- 
feur. 

GENIEVRE.  On  s’en  fert  en  Cui- 
fine  pour  des  viandes  que  l’on  veut  met- 
tre ,au  fcl.  On  en  peut  mettre  un  peu  , 
quand  on  fale  du  porc  frais  : cela  ne 
donne  que  bon  goût,  pourvu  qu’il  ne  do- 
mine pas. 

GE'TS  et  SONNETTES,  tl  y 
a de  l’adrelfe  à en  garnir  les  oifeaux.  Un 
Fauconnier , qui  met  des  geis  &deffettr 
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nettes  à un  faucon , ou  autre  oifeau,  iloit  II  cliafTe  auflî  aux  grues  & aux  cygnes, 
l'abatte,  & ne  le  pas  trop  ferrer, de  peur  Les  meilleurs  viennent  de  Nerwege  te 
de  rétouftêr.  Les  oifeaux  niais  ont  les  os  de  Dannemark  ; ils  font  excellens  pour 
tendres , ce  qui  feit  qu'il  faut  les  manier  voler  l’outarde,  f'ypcî.  FAUÇONNE- 
doucement.  Quand  on  a pris  les  oifeaux  RIE. 

pour  les  eflîmer,  .apres  les  avoTr  garnis , GIBIER,  venaifon  , lignifie  toutes 
il  leur  faut  mettre  encore  une  entrave  , les  chairs  Sc  animaux  bons  à manger  , 
de  même  cuir  que  celui  des  gets.  Elle  qu’on  a pris  à la  Clialfe.  11  y a du  gro^ 
doit  prendre  d’un  perte-fonnette  à l’autre,  & dû  menu^/ê/fr.  Le  gros  comprend  les- 
& être  de  la  longueur  de  trois  ou  quatre  bêtes  fauves,  comme  cerfs , fangliers  & 
doigts.  C’eft  pou^s  empêcher  de  s'ôter  autres;  le  menu,  les  lièvres,  les  per- 
le chaperon  en  fe^ratant , foit  à la  per-  drix , beccaffes  & le  refte.  Le  gibiersewt 
che,  ou  fur  le  poing,  ce  qui  arrive  fou-  être  mangé  à propos  & dans  le  tems  que 
vent  aux  oifeaux  qu’on  commence  à efli-  fon  fumet  elî  le  plus  agréable  ; car 
mer  ; d’oil  il  arrive  que  plufieurs  fc  tuent  quand  on  l’apprête  trop  ftais,  il  ne  fenf 
GU  s’efttopient.  Il  faut  encore  mettre  un  rien  la  plupart , il  eft  infipide  , & lorf- 
tourner  à chacun  durant  quelques  jours,  qu’on  tarde  trop,  il  porte  an  nez.  La 
pour  les  garder  de  s’empeloter  ; fur  tout  haute  venaifon  veut  être  un  peu  moni- 
il  faut  qu’un  Fauconnier  le  tienne  auprès  fiée  pour  être  d’un  bon  goût, 
de  fes  oifeaux  , parce  que  du  commen-  GIBOYER,  en  terme  de  ChalTc; 
cernent , ils  font  ft  impatiens  ciu’il  y a du  c’eft  chaOer  avec  le  fnlîl  à pied  & fans 
danger  qu’ils  ne  fe  pendent  à la  perche , bntit. 

laquelle  doit  être  tenue  dans  un  lieu  obf-  GiBOYEit.,fe  dit  auflî  quand  on 
cur,  afin  que  les- oifeaux  n’aient  pas  fu-  charte -i  l’oifeau,  lorfqu’on  vole  le  gi- 
jet  de  fe  debatre.  hier. 

" GERBE'E,  bote  de  paille  .à  demie  GI BOYEUR',  c’eft  un  homme  qui 
battue  oû  il  refte  encore  quelque  grain  charte  avec  le  fufil. 
propre  à nourrir  les  beftiaux  & les  che-'  GIGGT  DE  MOUTON,ils’ac- 
vaux.Ceft  la  meilleiue  pour  les  chevaux  commode  en  Cuilrne  à la  braife,  à U 
de  prix , bc  auxquels  on  veut  confervet  fauftè  à l’Angloife , aux  choux-fleurs  au 
le  boyau  fans  défaut.  Voyez.  CHEVAL  , naturel , aux  choux-fleurs  glacés  au  Par* 
comment  on  diftribuë  cette  nourriture  à roefan  , aux  cornichons , rôti , &c. 
ces  animaux.  GIGOTE' , chien  bien  , c’eft' 

- GERFAUT,  oWeau  de  proie  & de  quand  un  chien  a les  cuilfes  rondes  St 
leurre,  qui  fert  à la  volerie.  C’eft  une  les  hanches  larges  , c’eft  figue  de  vU 
des  dix  huit  cfpeces  de  faucons  : on  le  tefle. 

prend  en  faifant  fon  partage  en  .\llema-.  Gigote',  terme  de  Manège , qui  fe- 
gne.  Il- eft  bien  empiété,  doigts  longs',  dit  d’un  cheval  qui  a les  cuilfes  fournies; 
grands  & puilfans,  alfcz  difticile  à faire*  & proponiounées  à la  rondeur  de  la 
àf  bon  'à  tout  gibier.  Le  ^^trfaut  eft  l’oi-  croupe. 

leau  qui  a le  plus  de  force  après  l’aigle;  ■ G I STE,  en  term.e  de  Charte,  eft  le 
il  eft  de  moindre  taille , mais  il  eft  plus  lieu  où  le  lièvre  retourne  toujours.  On 
grand  que  l’autour.  Il  eft  fier,  hardi  , appelle  auflî  ^tte  le  repaire  des  bêtes  fau* 
palfager,  5c  fon  bel  oifeau.  11  a les  jam*  vages. 

ix:s  bleues  ou  vertes,  les  griffes  ouverte»  GISTE  A LA  NOIX  , piece  de 
6c  eft  de  couleur  fauve.  Il  eft  raerveil-  bœuf,  qui  fert  en  Cuilrne  aux  lîiêmes 
leufement  gaillard  à la  montée,  comme  ufages  que  la  tranche,  de  bœuf,  veyex.-- 
wi  ie  voit  au  vol  du.  milan  & du  héron,  y. 
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GLACE  DE  TOUTES  SORTES.  En 
Hyver,  on  fer  fert  îles  fyrops  d’Hyver  : 
en-Etc,  on  prend  des  eaux  d’Etc.  On 
met  de  ces  eaux  dans  des  moules  à gU- 
re,  Sc  à mefure  qu’elles  fe  (Jacenf  ,'on 
a foin  de  les  remuer  de  tems  en  tems. 
Quand  elles  font  prifes  , on  les  fert 
dans  des  gobelets.  On  commence  les 
/Jacfj  une  heure  avant  que  d'en  avoir  af- 
faire. 

GLANDES.  Les  chevaux  font  fu- 
jets  à certaines  glandes,  qui  leur  vien- 
nent fous  la  ganache  , dont  les  unes  font 
fixes  , & d’autres  qui  ne  le  font  pas. 
Nous  avons  dit  l’attention  qu’il  falloit  y 
avoir,  lorfqu’on  achetoit  un  cheval,  en 
examinant  les  défauts,  f'eyc*.  CHEVAL. 
Rcfte  .à  prefent  de  fçavoit  comment  il 
les  faut  faire  fuppurcr  , ou  ïes  réfoudro. 
Pour  les  premières,  voyez  ONGUENT 
pour  faire  fuppurer  glande  ; 8c  .à  l’é- 
gard des  fécondés  , lifez  ONGUENT 
pour  faire  refoudre  une  glande  ; outre 
qu’on  parlera  ailleurs  alfez  au  long  de 
ces  glandes  , quand  on  traitera  de  la 
gourme  8c  de  la  morve. 

GLU  c’eft  uue  compofition  vrf- 
queufe  qu’on  fait  pour  prendre  les  oi- 
leaux.  Elle  fe  fait  avec  les  écorces  du 
bois  de  houx  , qu’on  lui  ôte  dans  le  tems 
de  la  fève.  Apres  les  avoir  bien  battues, 
pilées  dans  un  mortier,  6c  mifes  pendant 
quelques  jours  dans  la  terre  p6ur  les  y 
lailfer  pourrir  ; on  les  lave , Sc  on  Icspaî- 
trit  en  eau  courante.  Cette  écorce  lailfe 
matière  gluante  & verdâtre,  qui  eft  cette 
glu  dont  on  fe  fert. 

La  glu  fe  fait  aufli  avec  du  gui , qui , 
pour  être  bon  , doit  être  verd  au  dedans 
& roux  au  dehors.  Il  faut  le  prendre, 
frais,  & obferver  qu’il  ne  foit  point  fari- 
neux. Le  meillenr  eft  celui  du  chêne , 
voici  comme  on  s’en  fert. 

On  prend  dans  le  mois  d’Aoôt,  & par 
un  beau  tems,  telle  quantité  que  l’on 
fouhaite  de  grains  de  gui,  qui  ne  foit 
point  mûr , Bc  tel  qu’on  l’a  dit  ci-delfus. 
On  le  met  fcchet,  on  leconcalTe  dons  un 
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mortier , on  le  lailfe  putrifiet  dans  l’eau 
claire  durant  douze  ou  quinze  jours. 
Etant  pourri  comme  il  faut,  on  le  bac 
avec  un  maillet , dans  de  l’eau  qu’on 
change  fouvent  pour  en  ôter  la  peau,  & 
jufqu’à  ce  que  la  fubftancc  qui  efl  dedans 
devienne  gluante  & tenace.  Enfuite  on 
ôte  cette  matière  de  l’eau  ; on  la  met 
dans  un  chaudron  ou  baquec,.ou  autre 
vailfeau  de  cette  forte.  On  y ajoute  de 
l’huile  de  noix , on  bac  bien  le  tout , afin 
qu’il  s’incorpore  bien..  Lorfqu’on  verra 
que  la  glu  fera  faite , on  la  mec  dans  4cs 
pots  de  grès , ou  de  bois,  avec  de  l’eau. 
On  la  porte  à la  cave,  ou  dans  un  autre 
lieu  frais  , afin  qu’elle  fe  conferve 
mieux  , 8c  qu’on  puiliê  s’en  fervir  au  be- 
foin. 

Il  y en  a qui-,  pour  faire  glu,  con- 
calTenc  le  gui,  & le  font  bouillir  apres 
dans  de  l’eau,  jufqu’.à  ce  qu’il  nage  par 
delfus.  D’autres  fe  fervent  pour  eda  des 
grains  d’une  certaine  plante  , qui  a les 
feuilles  femblables  au  buis.  D’autres  eir- 
core  prennent  le  gui , choifi  comme  on 
a dit  , ils  en  mâchent  les  grains  les  uns 
après  lès  autres , Sc  en  ôtent  la  peau , 
puis  ils  perfeûionnent  cette  humeur 
gluante,  pour  s’en  fervir  au  befoin.  D’au- 
tres enfin  emploient  pour  cela  l’ecorce 
de  gui , lorfqu’il  ell  en  fève.  Ils  en  for- 
ment un  gros  peloton  tout  entrelalfé, 
qu’ils  mettent  pourrir  dans  un  cas  de  fir- 
" mier , où  il  y aura  de  l’eau.  On  l’y  lailfe 
durant  cinq  ou  fix  femaines.  Enfuite  ils 
- l’cn  ôtent , pour  apres  piler  cate  écorce 
dans  l’eau,  & l’y  battre  avec  des  ba- 
guettes. Ce  peloton  alors  , réduit  en 
pourriture , devient  une  liqueur  gluante, 
qui  efl  cette  glu , qu’ils  cherchent  , & 
qu’ils  mettent  en  boule  dans  un  pot , ou  - 
autre  vaiifeau  femblable,où  il  y a de  l’eau 
claire,  pour  apres  porter  le  [lOt  dans  un 
lieu  frais  ; car  c’efl  dans  un  tel  endroit 
que  la  fin  fe  conferve  très- bien. 

G LU-AUX,  ce  font  des  ramilles  ou 
branches  menues  enduites  de  glu  , 5c 
dont  on  fe.fert  potu:  attraper  les  petits 
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oifciux.  A'o>rc  ARBROT,  ce  que  c’eflî 
& OISEAÙX  J comment  (e  fait  cette 
chaflTe.  Les  gluaux  l'ont  encore  ncceflai- 
res  pour  prendre  les  oifeaux  à l’abbreu- 
■voir.  Il  faut  voir  cet  amufenient  à OI- 
SEAUX , oQ  s’en  icee  encore  pour  la  pi- 
pée, 

G O B E T , en  terme  de  Fauconnerie, 
fe  dit  d'une  maniéré  de  chalferou  voler 
les  perdrix  , avec  l’autour  & l’cper- 
vier. 

GORGE  DE  PIGEON,  efpece 
de  mots  , dont  on  fe  fert  pour  embou- 
cher un  cheval,  rejiez  EMBOUCHU- 
RE. 

GORGE,  ou  VOIX  : on  dit  , ce 
chien  a bonne  c’eft-à-dire,  bonne 
•i/oix. 


Gorge,  cft  le  Ikchet  fitpcrietir  de 
l’oifeau  de  proie , qu’ailleurs  on  nomme 
poche,  11  faut  donner  grolfc  gorge  à l’oi- 
feau , c'ell-à-dire , de  la  viande  groflic- 
rc  , & non  trempée  dans  l’eau  non  elïï- 
nice  i en  un  mot , leur  faire  faire  une 
mauvailë  chere. 

On  appelle  gorge  chaude,  la  viande 
chaude  qu’on  dontte  aux  oileaux  de  proie, 
tk  qu’on  prend  du  gibier  qu'ils  ont  at- 
trapé. 

On  dit  auflî,  donner  bonne  gorge, 
quand  les  Fauconniers  repailFcnt  les  oi- 
leaux : demi-^orjTf , ou  quart  de  gorge  , 
félon  qu’on  les  veut  traiter. 

Enduire  , ou  digérer  la  go'ge , fe  dit 
de  l’aliment  que  l’oitcau  a pris. 

On  dit  , l’oileau  a digéré  fa  gorfe, 
iorfque  cene  gorge  pâlie  vite,  & l’oileau 
cmeutit  incontinent  fans  prendre  nour- 
riture. On  tient  que  c’eft  un  mauvais  li- 
gne , & qu’il  devient  étique, ce  qu’on 
appelle  mal  fuhrii. 

GORGE'E,  donner  bonne  gorgée  à 
l'oifeau,  c’eft-à-dire,  bonne  portion  du 
gibier  qu’il  a pris,  fur-tout  quand  il  com- 
mence à volet. 

GORGER,  l’oife.au  cft  gorgé,  c’eft- 
à-dire,  il  eft  repu. 

GOUJON,  petit  poilTon  de  tiviete 
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blanc,  & femblable  à un  éperlan.  Il  fe 
plaît  dans  la  bourbe , ôc  eft  toujours  au 
tond  de  l’eau.  Il  le  pêche  comme  le  cha- 
bot. y oyez.  CHABOT. 

GOULET,  s’entend  de  l’ouvetture 
d’un  filet  par  oft  le  poillon  entre  , & ne 
peut  pas  fortir.  Ce  goulet  cft  au  filet  la 
même  choie  que  les  entrées  qui  loin  au- 
tour d’une  cage  de  fer  pour  prendre  des 
rats. 

GOURME,  maladie  des  chevaux , 
c’eft  une  vuidange  ou  décharge  des  hu- 
meurs luperflues  qu’un  jeune  cheval  con- 
traéte , fie  qui  fe  tait  ordinairement  pat 
abices  au  dellous  de  la  gorge  & entre  les  , 
deux  os  de  la  ganache , ou  pat  les  na- 
zeaux. 

La  gourme  arrive  ordinairement  aux 
chevaux  à trois  ou  quatre  ans  : il  y en  a 
qui  U jettent  par  d’autres  parties  que 
celles  donc  on  a parlé,  comme  par  une 
épaule,  un  jarret , par  delTus  le  rognon , 
par  un  pied  ; enfin , par  l’endroit  le  plus 
foible  du  corps  du  chev.rl,  ou  qui  aura 
été  blelFé.  C’eft  mauvais  l'igne,  quand  U 
gourme  le  décharge  jxir  ces  endroits, 
c'eft  une  révolution  d'humeurs  contre 
nature , fi!c  à laquelle  il  eft  difSeile  de  re- 
médier parfaitement.  U en  refte  toujours 
quelque  choie  de  malin.  Lorlque  cela 
arrive,  il  jette  enfuite  de  faulfes  gour~ 
mes  , à l’age  de  fix  , dix  , ou  douze  ans, 
qui  étanf  tiégligces  dégénèrent  en  mor- 
ve. 

C’eft  un  avantage  ponr  les  chevaux 

de  jetter  \em  gourme  par  les  nazeaux , ou 
par  les  glandes  de  la  ganache,  loriquils 
font  poulains  fit  nourris  dans  la  prairie^; 
car  aytinc  toujours  la  tête  balfe  pour  paî- 
tre l’hcibe,  cette  humeur  s’cvacué  plus 
ailément. 

Sujipofons  donc  qu’un  jeune  cheval 
ou  poulain  jette  fa  gourme  par  les  glandes 
qui  lont  !'«»uces  entre  les  deux  os  de  la 
g.inache,  il  faut  l’envelopper  ious  la  gor-  , 
ce  d’une  peau  d’agneau  ou  de  mouton  , 
la  laine  contre  la  peau  du  cheval , le  te- 
iiir  chaudemenc,  bien  couvert  & à 1 a- 
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bri  Jes  vents,  Orotapt  tous  les  ^onrs  ta 
glande , avec  la  compollcion  qui  fuit. 

Prenez  huile  de  laurier , beurre  frais  , 
autant  de  l'un  que  de  l'autre,  Sc  on- 
guent d'altl'.éa , moitié  davantage , mêlez 
le  tout  à Frtid  dans  un  pot  &:  en  graif- 
fez  la  tumeur,  & lorlqu  on  voit  que  la 
matière  y efl , fi  elle  ne  peut  le  percer 
d'elle-méme , ce  qui  feroit  a fouhaiter  , 
^on  applique  à chaque  tumeur  un  bouton 
de  feu , le  plus  adroitement  qu'il  cft  poC- 
fible , pour  ne  point  oftenfer  le  goliet , 
& quand  le  trou  fera  fait  ou  naturelle- 
ment , ou  pat  le  feu , il  faut  y mettre 
une  tente  frotée  de  balilicum , qui  fe 
vend  chez  les  Apothicaires  ; on  peut  II 
l’on  veut  mêler  du  verd  de  gris , 6c  de 
la  couperofe  avec  cet  onguent.  Il  guéri- 
ra la  plaie  & la  conduira  à cicatrL- 
ce. 

Sija  chair  croilfoit  trop  , & bouchoit 
le  trdu  par  oïl  doit  fortir  la  maticre,  ou 

S[ue  la  chair  autour  du  trou  fût  faigneu- 
e & bavCufe , il  faudroit  frucer  les  ten- 
tes avec  de  l'égyptiac , ou  du  ba^licum  , 
avec  le  verd  de  gris , ou  couperofe  blan- 
che , & Il  le  trou  le  bouche  «rop  tôt , il 
a'y  a qu'a  remettre  le  feu. 

Si  le  cheval  jette  heureufement  la 

fwirmr  par  les  nazeaux,  il  ne  lui  faut  rien 
aiie , le  contenter  de  le  tenir  chaude- 
ment . & de  le  promener  foir  & itiatiii  : 
mais  s'il  a les  conduits  du  nez  bouchés 
par  la  matière  qui  fe  congèle  & fe  féche, 
enforte  qu’il  ne  jette  qu’-avcc  peine  , ce 
qui  fe  remarque  quand  il  veut  avoir  fon 
haleine , il  faut  lui  lèringuer  dans  les  na- 
zeaux d'une  liqueur  frite  moitié  eaS-de- 
vic , moitié  huile  d'olive  battues  enlcm- 
ble,  le  tout  tiede  ; elle  détachera  les 
flegmes  qui  bouchent  les  conduits  ; s'il 

{'ette  peu,  & que  la  nature  femble  trop 
bible  pour  chalTcr  au  dehors  cette  hu- 
meur nmhgne,  il  faudra  échjufler  le  che- 
val avec  quelque  bon  breuvage  fait  avec 
le  vm  & la  thériaque , ou  bon  orviétan, 
lia  pervenche,  qui  cA  une  herbe,  ha- 
chée menu,  & donnée  en  bonne  quantité 
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parmi  le  fon  moüillée , fait  jettet  abon- 
damment le  cheval.  . 

On  peut  enfuite  lui  mettre  des  pluma- 
ceaux  en  cette  maniéré  : 

On  prend  deux  grandes  plumes  d'oie, 
de  celles  qui  font  au  milieu  de  l'aile  , 6c 
ou  les  enduit  de  beurre  frais  fondu  ; & 
totfqu'U  cA  refroidi , on  poudre  le  bouc 
des  plumaceaux  , avec  un  peu  de  poivre 
en  poudre , ou  de  bon  tabac  d’Hollan- 
de , puis  on  met  ces  plumaceaux  dans  les 
naseaux  des  chevaux  ; 6c  pour  les  y fai- 
te tenir,  on  les  att.iche  par  le  tuyau  avec 
un  bon  lîl  qu’on  lie  au  col.  On  laiAe 
ainfi  le  cheval  faus  manger  [>endantdeux 
heures.  Il  faut  continuer  tous  les  jours- 
de  même  ; mais  au  troifiéme  jour  , on 
poudrera  le  bout  des  plumes  avec  de  la 
poudre  d'ellébore , 6c  on  continué  jurqu'à 
ce  que  le  cheval  ne  jette  plus. 

11  faut  toujours  rcchauffet  avec  de 
bons  cordiaux  , lui  donner  de  l'opiai  de 
kermès  , ou  de  la  confeérion  d'a^erme, 
fans  mufe  ni  ambre,  & donner  au  che- 
val des  manières  de  pilules,  donc  voici  la 
compoficion. 

Prenez  du  beurre  gros  comme  un 
œuf;  faices-lc  foudre,  mêlez  parmi  une 
once  de  c.inclle  en  poudre,  une  groffe 
mufeade  râpée,  le  poids  de  4pux  écus  de 
fiicre , mêlez  bien  le  tout  eufemble  , 
ajoutez- y demi  verre  d’eau-de  vie  , re- 
muez le  tout  fur  un  petit  feu  feulement 
pour  l'incorporer  cnfcmble,  & leiiiettrez 
dans  un  linge,  que  vous  lierez  en  forme 
de  boudin  , & attacherez  au  tilec  pour  le- 
faire  mâcher  au  cheval  trois  ou  quatre 
fois  le  jour  : au  heu  de  cette  mixtion  , 
prenez  demi-once  d’afla  fœiida,  il  fera  le 
même  efict. 

Il  y a des  chevaux,  qui,  fans  erre  dé- 
goûtés. jettent  impat:  alternent  leur_çoi.r- 
mt  par  les  nazeaux , c’eA^dire , en  pe- 
tite quantité  ; cela  étant 

Il  faut  prendre  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  frais-,  le  faire  fondre  dans  un 
poêlon,  tant  qu’il  commeace  .1  roi’ Air,, 
mêlez  y un  demi  veuede  bon  vinaigre,. 
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autant  d’huile  d’oÜve , deux  piucces  de 
poivre,  mêlea  le  tout , & le  donnez  affez 
chaud  au  cheval  par  les  nazeaux  avec 
une  corne , moitié  de  chaque  côté. 

Si-tôt  qu’il  a pris  ce  reniede , on  le 
couvre  d’une  bonne  couverture,  on  le 
pcQtnene  en  main  une  demi-heure.  Pen- 
dant ce  tems-là , U lui  prendra  un  batte- 
ment de  flanc , comme  s’il  vouloir  crever, 
maïs  il  ne  faut  pas  s’en  étonner  : il  pafle- 
xa  une  heure  ou  deux  après  , & le  met- 
tant à l’écurie,  il  jettera  fort  abondam- 
ment. Le  matin  & le  foir  des  jours  fui- 
vans,  il  faudra  le  promener  un  quart 
d’heure  à la  fraîclieur  , fi  c’eft  en  Etc  : 
au  Soleil , fi  c’eft  en  Automne , ou  au 
Printems , ôc  le  laifter  marcher  la  tête 
bailFce,  & fleurer  la  terre,  ce  temede  eft 
merveilleux. 

Mais  il  faut  prendre  garde  de  ne  le 
point  donner  à .ceux  qui  font  dégoûtés , 
& ne  mangent  point,  ils  ne  pourroient 
pas  en  fnpporter  la  violence  ; & fi  on  le 
donne.?  un  cheval  qui  ait  quelque  par- 
tie noble  ofl'enfée,  il  avancera  fa  mort. 
C’eft  de  la' dépenlé  épargnée. 

A tout  cheval  qui  jette  par  le  nez , 
on  doit  nettoyer  avec  du  foin  le  plus  fou- 
vent  qu’il  eft  podïblc  la  matière  qui  Ibrt 
de  les  nazeaux  , parce  qu’y  trouvant 
un  certain  fel  qui  lui  plaît,  il  la  lechede 
l’avale , Ce  comme  elle  eft  âcre  Ce  mor- 
dicante,  elle  peut  ulcérer  fes  parties  in- 
térieures. Il  ne  faut  point  donner  d’eau 
crue  au  cheval  qui  jette  la  gourme , il 
faut  qu’elle  ait  bouilli,  & qu’elle  loic 
blanchie  avec  du  fon. 

Il  faut  féparer  le  cheval  qui  jette  fa 
fourme  d’avec  les  autres,  parce  que  ce 
m.al  fe  communiquant,  un  cheval  peut 
prendre  la  morve  de  celui  qui  n’a  que  la 
quand  même  il  ne  Iccheroit  point 
ce  qui  lui  fort  par  le  nez.  Tous  ces  re- 
mèdes regaA^t  parfaitement  bien  les 
chevaux  qu  oit  nourrit  à l’écurie.  Ceux 
qui  vivent  dans  les  prairies,  quand  la 
gourme  leur  fort  heureufement  par  les 
nazeaux,  n’ont  pas  befoin  de  tant  de 


GO  U. 

foins,  la  nature  opéré  d’elle- môme  t 
mais  aufll  fi  cette ne  fortoit  qu’im-  , 
parfaitement,  on  confeiile  de  Icsrenret- 
tre  à l’écurie , & de  les  traiter  alors  com- 
me on  vient  de  dire. 

Il  y a aulli  une  fauife  gourme , qui  eft 
bien  plus  dangereufe  que  la  première. 
On  la  connoît  quelquefois  aux  mêmes  fi- 
gnes  que  la  vraie  gourme  , qui  font  peu 
difFérens  de  la  morve , hors  que  le  che- 
val dans  la  fauflè^oKme,  commence  par* 
une  difficulté  de  rcfpirer.  Tout  le  refte 
eft  prefque  pareil , les  chevaux  en  font 
bien  plus  malades , & quelquefois  mê- 
me ils  en  meureiu  faute  de  fecours.  Il 
faut  fur-tout  les  tenir  chaudement,  & 
leur  donner  de  bons  cordiaux , comme  oti 
a dit , leur  feringuer  les  nazeaux , 3c  leur 
faire  avaler  les  pilules  dont  on  a pat-, 
lé. 

S’il  y a des  glandes , il  faut  les  attirer 
àfuppuration,  & y appliquer  un  jrand 
emplâtre  de  Diuchilum  magnum  cumgem- 
rn.’>,qui  fe  vend  chez  les  Apothicaires,  ou 
du  Manus  Dei  qui  s’y  trouve  auflî,  avec 
une  peau  d’agneau,  ou  de  mouton  par 
deflus. 

GOUl^METTE,  chaîne  de  fer  qui 
eft  attachée  au  haut  des  branches  de  la 
bride  par  un  trou  qu’on  nomme  l’a-il , 

& qu’on  place  fous  la  barbe  du  cheval  , 
en  l’atDchant  de  l’autre  côté. 

G S S A U T , c’eft  un  tetme  de 
Fauconnerie,  qui  fignifie  un  oifeau  trop 
lourd  , & peu  eftimé  pour  la  volerie. 

Goüssaut,  à l’égard  d’un  cheval 
fe  dit  de  celui  qtii  eft  court  des  reins  , 
qui  a l’encolure  epaifle  3c  charnue , Sc  les 
épaules  grolfes.  Ces  fortes  de  chevaux 
font  bons  pour  le  tirage , & on  s’en 
fert  principalement  pour  faire  des  limo- 
niers. 

GOUTIERE,  en  terme  de  Vénerie, 
fe  dit  des  fentes  ou  raies  creufes , qui 
font  le  long  du  merrein  du  bois  du 
cerf. 

GOUTE.  Lorfque  les  oifeaux  de 
leurre  ont  les  mainsplus  chaudes  que  de 

coutume  , 
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Cootumc^  8c  que  cela  leur  vient  à Teir 
irce  du  Priiitems,  c’cft  ligne  de  goûte  i 
niciDc  fi  la  iiiain  eft  rouge , chaude  & 
altérce  , fans  qu’il  y paroilli  aucun  bou- 
ton, enflure  ou  pullule  : ims  s’il  y pa- 
roiflbit  quelqu’une  de  ces  chofes  - la  , 
principalenienc,apics  un  grand  froid,  ce 
ieroit  une  marmie  de  teigne  oudcchi- 
ragre.  La  fl  une  maladie  qui  ne 

guérit  que  p»r  un  long  repos , & l’oifcau 
en  lôufire  une  telle  dou'eut,  qu’il  ne  fe 
peut  appuyer  fur  fes  mains.  Quand  vous 
aurez  quelque  oifeaugouteux  , patientez 
fans  y employer  aucun  remede  , à moins 
que  vous  ne  le  vouliez  purger  avec  de 
la  manne  fans  autre  fompolition  , & la 
lui  donner  avec  la  chair  par  morceaux. 
De  hu't  jours  en  huit  jours  on  le  tient 
,fans  gell  ni  longe,  en  liberté  fur  un 
quarreau  de  marbre,  de  telle  maniéré 
qu’il  (è  puiife  coucher , s’il  lui  en  prend 
.envie.  Vous  pouvez  mettre  aufïi  fut  Ibn 
gazon  quantité  de  branches  de  fenouil , 
de  feuilles  de  chou.  3i  l’oifeau  fe  tem- 

fjerc,  il  le  faut  tenir  couvert , ou  en  un 
ieu  oblcur.^^i  en  voit  de  fi  allbupis  de 
ce  mal,  iifllFre:'lent  couches  tout  le 
jour.  Si  eiirftet  rt.rt  l’oifcau  avoir  bon 
appétit,  il  faut  lui  retrancher  les  vivres  ; 
car  l’abflinencc  y ell  bonne,  fuppofé  que 
l’oifeau  mue,  autrement  non.  Vous  lui 
mouillerez  les  nviins  trois  ou  quatre  fois 
le  jour  avec  de  l'eau  de  plantain  & de 
fort  vinaigre,  non  pour  le  guérir,  mais 
pour  le  fo'.ilager.  Si  les  mains  lui  demeu- 
rent engourdies , la  douleur  étant  palféc, 
il  n'en  vo'era  pas  moins.  Les  facres,  les 
alphauets  éc  les  laniers  font  les  plus  fu- 
jees  .à  ce  mal , qui  prend  fin  an  mois  de 
Septen-bre , ainfi  que  d’habiles  Faucon- 
niers l'ont  remarqué. 

GRAILLER,  terme  de  Vénerie, 
qui  le  dit  quand  on  fonne  du  cor  fur 
un  ton  clair , callc  ou  enroué,  pour  rap- 
peUet  les  chiens.  , ■ - 

GRAISSE  DE  BŒUF.  Elle  fert  à 
faire  toutes  fortes  de  farce , 5c  à nour- 
Tome  II.  P un.  II. 
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rir  desbraifes,  5c  à cuire  des  cardons 
d’Efpagne. 

CR  A.NGES.  Maniéré  d'attraper  les 
oifeaux  dans  tes  gruges,  La  rufc  dont  on 
fe  fert  pour  cela  n’ell  pas  extraordinaire, 
ni  difhcile  à mettre  en  pratique.  Les 
portes  des  granges  fort  fouvent  ne  font 
p.is  fl  bien  jointes , qu’un  petit  oifeaa 
n’y  puilTe  trouver  par  oïl  palier  ; 5c  c’cft 
par  le  moyen  de  ces  ouvertures , qu’on 
téuflic  dans  cette  chafle.  Voici  com- 
ment. 

On  jette  de  petites  pailles  à la  porte 
de  h grange,  & un  peu  de  grains  en  de- 
dans, de  maniéré  que  les  oifeaux  lé" 
voient.  Il  n’dl  pas  que  dans  les  granges  il 
n’y  ait  quelque  fenêtre  pour  y donner  du 
jour  ; cela  étant,  on  prendra  une  nalTe 
à Pécheur  A.  Figure  98.  Planche  l'^IL  On 
la  mettra  dans  cette  ouverture,  6c  on 
Taccommodeta  de  forte  que  les  oifeaux 
ne  trouvent  point  d'autres  ilfucs  pour 
fort’r  que  la  nalfe  meme,  qu’on  ferme- 
ra d’un  bouchon  de  paille  fiché  tout  au 
bout , crainte  que  par-là  les  oifeaux  ne 
fortent.  Au  lieu  de  nalîc  on  peut  fe  fet- 
vird’tin  filet. 

Le  tout  ainfi  difpofé  , les  oifeaux 
voyant  cet  appât  ne  manqueront  point  • 
d’y  voler,  6c  pour  cela  il  faudra  fe  reti- 
rer hors  de  la  vue  de  ces  petits  animaux, 
qui  réjouis  de  trouver  di  quoi  vivre  , 
lauiilleronc  çà  5c  l.t,  & viendront  enfin 
au  trou  d’en  bas  de  la  porte  de  \a^gran- 
ge  , pat  oil  appercevant  le  grain  qui  fe- 
«a  dedans,  ils  y entreront  infenfible- 
ment.  Alors , 6c  quand  on  juge , ou  qu’on 
eft  certain  qu’il  y a des  oifeaux  dans  cet- 
te grange  , on  va  à la  porte,  on  y fait 
du  bruit  pour  le^épouvanter  ; d’abord  ils 
le  lèvent , ôc  cherchent  à fe  fauver.  lis 
vont  donner  dans  la  nafle , ou  dans  le 
filet , qui  eft  tendu  à la  fenêtre.  Quand 
il  y auroic  d'autres  ouvertures  à la  porte, 
on  ne  doit  pas  craindre  qu’ils  y volent 
pour  fottit , fur-tout  lotfqu’au  trou  par 
oil  Ils  feront  entrés , on  aura  mis  quelque 
chofe  pour  leur  erniîcher  cette  fonie. 

^ Hh 
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Le  tems  pour  cette  chafTe  eft  depufs 
k Toullâiiit  jufqu’au  Carême,  que  les 
oifeaux  ne  trouventj>lu$  guère  a man- 
ger a la  campagne.  Ceux  qu’on  y prend 
ordinairement,  font  les  moineaux,  les 
pintjons  Si  les  verdicts.  Si-tôt  qu’ils  font 
entres  dans  la  nafle,  il  leur  eft  impolTî- 
b!e  d’en  refortir , à moins  qu’on  ne  les 
en  tire.  Ce  plaifir  (ê  prend- dans  le  tems 
qu’on  n’a  guère  à faire  à la  campagne  , 
Si  qu’on  veut  palfer  certains  jours  avec 
moins  d’ennui.  * 

GRAS  DOUBLE  ; on  le  fait  cuire 
à l’eau.  Apres  l’avoir  bien  nettoyé  , on 
le  coupe  de  la  grandeur  de  quatre  doigts. 
Si  on  le  fait  mariner  avec  fel,  poivre,, 
perlîl , ciboule  , une  pointe  d’ail,  le  toiu 
haché  ; un  peu  de  grailfe  du  derrière  du 
pot,  ou  du  beurre  frais  fondu.  On  rient 
rairaifonnement  a\x"ras  double  panne  d& 
mie  de  pain.  On  le  fait  griller  , Si  on  le 
fert  avec  une  fauffe  au  vinaigre. 

Pour  accommoder  du /wr  double  .à la 
faulTe-Robert , on  coupe  de  l’oignon  en 
dez , qu’on  palfe  fur  le  feu  avec  un  peu 
de  dez.  Quand  ilcft  à moitié  cuit  à l’eau. 
Si  coupé  en  quarré,  on  y met  du 
double  cuit  .à  l’eau  & coupé  en  quarré  , 
alTaifonné  de  fel , poivre , un  filet  de  vi- 
naigre , un  peu  de  boüillon  ; on  lailfe 
boüillir  un  quart  d’heure.  En-lérvant  on 
y met  un  peu  de  moutarde. 

G^AS  FONDU,  maladie  de 
cheval  , qui  vient  de  la  fermentation  de 
la  pituite  , & des  mauvaifes  humeurs  , 
qui  le  dégorgent  dans  les  boy. aux  ; 
qai  leut  arrive  , quand  on  les  fiirmenc 
durant  l’Eté.  Le  Vulgaire  veut  que  ce 
foit  la  grailfe  d’hn  cheval , qui  le  fonde , 
Sc  qui  lui  enveloppant  !•  caur,  l’ctouftc  : 
pure  chimère. 

Cette  maladie  eft,  très-difficile  à ccm- 
noître  , & plus  difficile  à guérir  , fi  on 
n’y  remédie  promptement.  Le  cheval 
att.iqné  de  ce  ma!  , perd  ordinairement 
lé  manger.  11  fe  couche  , il  fe  leve«  & 
regarde  fon  flancs  mais  le  figue  le  plus 
alWé  cfl , que  fi#ui  nietiauc  la  maiit 
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dans  le  fondement , on  en  tire  de  la  fien- 
te enveloppée  comme  d’une  membrane  . 
blanche  , Icinblable  en  quelque  façon  à 
la  grailfe  , ajAts  on  peut  dire  que  le  che- 
val eft  ffrjj  fiadii.  C’eft  pourquoi  il  faut 
y remédier  , en  lui  fai  faut  introduite  le 
bras  d’un  Maréchal  danfle  fondement , 
pour  en  vuider  le  gros4t>y:>u  , non  feu- 
lement de  la  fiente,  mais  encore  de  tou- 
tes les  glaires  qu’on  y t^ouv^a.  L'ayant 
vuidé  , on  le  faigne  au  col , & demi- 
heute  apres  on  lui  donne  un  lavement 
en  cette  forte. 

Prenez  deux  pintes  de  décoéfion  d’het- 
bes  émollientes  ,^mcttez-y  lure  chopine 
d’urine  d'homrne,  une  once  de  bénédiéle 
laxative  que  vous  y dilfoudrez  , autant 
de  fel  gemme,  ou  polycrefte , ou  Icories, 
un  quarteron  de  miel  violât , & une  cho- 
pine de  vin  émétique  , & donnez  ce  la- 
vement : promenez  le  cheval  une  demi- 
heure  au  petit  pas,  pour  l’obliger  à le' 
rendre.  , 

Enfirite  donnez-lui  h peu  près  un  demi- 
feticr  de  jus  de  jombarbes  dans  une  ciio- 
pine  de  vin  blanc  , & le  |i|V^l  guérira. 

Il  faut  après  ce  remede  Ic^omener  une 
heure  au  petit  pas  , 6c  réftéter  , fi  on 
le  juge  a propos  , le  lavement  -,  ou 
bien , 

Prenez  du  fang  de  mouton  tout  chaud, 
faites-le  avaler  au  cheval , il  n’y  a rien 
de  meilleur  Au  defaut  de  ce  fang  , on 
peut  prendre  celui  de  veau,  ou  d’agneau, 

& le  donner  en  lavement , après  l’avoir 
vuidé  , comme  011  a dit.  Il  latit  que  la. 
feringuc  foir  chaude  , crainte  qu’elle  ne 
refroidtlft-  le  fang. 

Si  le  chcv.1l  fondu  jette  abon- 
damment par  fes  nafeaux  , c’eft  prelque 
tou)ours  un  figne  de  mort  ; 6c  1Î  la  ma- 
tière qu’il  jette  eft  comme  de  l’écume 
il  faut  ablblument  qu’il  meure  , il  n’y  a 
point  de  remede. 

G R A .S  On  dit , volet  haut , Scgrus. 
Voyez  VOLER. 

GRASSET,  à l’égard  du  cheval 
eft  cet  endroit  de  la  cuiifc  , qui  avance 
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davantage  contre  le  ventre , quand  le 
cheval  chemine. 

G R t F F l R , en  terira«de  ChafTe  , 
fe  dit  d e certains  chiens  , qu'on  appelle 
. autrement  bauô.  CHIEN. 

G.RENAILLE'defer. 

L’Extrait  de  1 Arrêt  du  Conieil  Pri- 
vé du  Roi  du  4.  6'cptcmbrc  1731.  por- 
te : 

• « Defenfes  à toutes  rerfonnes  de  fe 

*»  leivir  de  grenaille  de  fer , ou  fonte  de 
» fer , qui  puiiie  tenir  lieu  de  plomb  à 
« tirer , à peine  de  cent  livres  d’anien- 
» de , iiidcpcndamment  de  celle  encou- 
« rue  pour  le  fait  de  cbalfe. 

» Ordonne  que  ceux  des  Maîtres  de 
» forge  , qui  auront  vendu  , débite  , ou 
» donné , tait  vendre  . débiter , ou  don- 
M net  de  cette  grenaille,  ou  fonte  de  fer, 
“ par  les  Ouvriers  par  eux  employés  , 
« feront  condamnés  en  trois  cens  livres 
» d’amende , comme  garays  & refpoii- 
» fables  des  faits  de  leurs  Ouvriers  , 
« &c.  K " 

GRELE,  f on  grêle  , c’efl  le  ton  le 
p'us  haut  & le  plus  claic  du  cor  de  char- 
lé.  On  dit  audi , qu’un  chien  a le  met- 
ci\n  grêle, 

GRENOUILLE,  petit  infeéle,  ou 
poilfon  , qui  naît  dans  les  marais  , les 
ruitfeaux  , Sc  autres  eaux  bourbeufes  Sc 
cruupiirantcs.  Swammerdam  dit  que  la 
grenonJle  a un  œuf  pour  fon  principe, 
enveloppé  d’une  membrane  , dont  elle 
f(^  dépouille  à la  maniéré  des  iufeéles. 
Elle  ne  commence  à jnanget  , qu’apr^ 
s’être  dépouillée  de  cette  membrane.  Sfc 
jambes  ctoillént , & poulTént  au  dehors, 
de  même  que  les  boutons  des  fleurs  hors 
de  leur  tige  , ou  comme  les  ailes  des  in- 
feétes.  Après  avoir  quitté  la  fotmed’ccuf, 
de  ver  , & de  nimphe  , elle  devient  un 
aninial  parfait. 

Il  y a trois  petites  veilles , qui  paroif- 
lént  firoche  la  tète  des  grenaniilies  , qui 
(ont  parciculiere^au  mUe  , qui  a audi 
une  partie  iiuéijftre  du  pied  de  devant 
quatre  fois  plus  gtodè  que  la  femelle. 
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Jacobï’b  dans  fes  obfetvations  fur  les 
grenouilles  , dit  qu’a^  mois  de  Mars  elles 
jeccenc  plus  de  onze  cens  Œufs.  Il  divife 
Xts  grenoitilles  en  terreftres,  & en  aquati- 
ques. Les  premières  en  crapauds  , & 
raines  vertes  3 & dit  que  parmi  ces  der- 
nières , il  y en  a une^ipece  nommée 
Verdier , qui  eft  muette  , & qui  monte 
fur  les  arbres , dont  le  venin  eft  fi  dan- 
géreux  , que  les  boeufs  en  perdent  les 
dents , s’ils  les  mâchent  feulement  avec 
les  herbes. 

Il  ne  faut  que  mettre  une  chandelle 
fur  le  rivage , pour  faire  taire  les  gre- 
nouilles , ou  jetter  dans  l’eau  un  pat , oft 
on  a enfermé  un  ferpeiit  d’eau. 

I!  y a des  grenouilles  , felan  l’obferva- 
lion  des  Anciens  , qui  viennent  de  la 
corruption  de  la  terre  , détrempée  pat 
la  pluie  de  l’Eté.  Ces  grenouilles  ne  vi- 
vent guère.  Celles  de  la  mer,  des  tivievt 
tes , des  lacs , & des  marais , f<*t  bonnes 
à manger  -,  elles  font  cendrées. 

Pli.ve  dit,  que  les  grenouilles  appellees 
raines  vertes  , font  leurs  petits  comme  - 
une  miette  Je  chair  noire , qui  n’a  autre  ^ 
marque  de  ruine  , que  les  yeux  & la 
queue  ; que  leurs  pieds  le  foncent  en-  ^ 
fuite  , & que  leur  queue  (é  fend  pour 
former  ceux  de  derrière.  Cet  Auteur  dit* 
que  lorfquc  les  grenouilles  ont  fix  mois  , 
elles  fercfo'.vcnt  en  limon,  & retournent 
en  erres  aux  premières  pluies  du  Pria* 
tems.  Mais  ces  feiuimens  font  tout-à- 
fait  contraires  .à  ceux  des  NaturaÜftes 
modernes,  qui  ont  mieux  raifonué  là- 
delfus  , & fait  des  oblervations  plus 
exaéfes.  On  voit  auffl  des  grenouilles  de 
mer  , qu’on  appelle  diable  de  mcju  Le 
même  Punf.  dit , qir’autrefois  en  France 
il  y eut  une  Ville  qui  fut  dépeuplée  pat 
les  grenouilles  j que  celles  qui  font  natu- 
relles de  Barbarift  n’y  crient  point  , 
mais  lorfqu’on  en  apporte  d’étrangères , 
elles  font  du  bruit  comme  les  autres , Sc 
qu’il  y ^ des  grenouilles  qui  fe  nourrilfcnt 
dans  les  fontaines  chaudes. 

La  pèche  de  \a  grenouille  eft  fort  amur 
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fjiue  , & celle  qui  Ce  pratique  le  plus  à 
la  campagne.  On  lc%.pèclie  la  nuit  au 
feu  ; voici  comment.  On  prend  des  tor- 
ches de  paille  , & l’on  va  plulicurs  de 
compagnie  à l’endroit  , ou  l’on  fçait 
qu’ii  y a des  '^nnoniües.  Il  faut  qu’un 
ou  deux  de  ces  P^î^heurs  le  dépouillent, 
& fe  mettent  dans  l’eau  prennent 
chacun  un  fac,  qu’ils  tiennent  entre  leurs 
jambes  , pour  ferrer  \ei  grtmnilles  qu’ils 
trouvent  à leur  portée.  Ces  Pécheurs 
étant  ainfi  dans  l’eau , il  faut  que  d'autres 
parmi  eux  prennent  chacun  une  torche 
de  paille  , ou  de  glu  allumée  , loit  pour 
éclairer  les  Pécheurs  à amalfer  les  gn- 
tioiiillej , qui  les  environneront  en  foule 
de  tous  côté» , ou  pour  obliger  ces  ani- 
maux à courir  à la  lueur  de  ce  feu,  qu’ils 
prennent  p uir  celle  du  .Soleil.  U eft  d’au- 
tant plus  ailé  de  prendre  ces  gievuuilles , 
t>'  elles  ne  reiTiuent  point  du  tout  : mais 
pour  cela  #n  ne  doit  pas  faire  de  bruit  , 
car  d’abord  que  le  moindre  Ion  vient  les 
frapper , elles  fe  retirent  aulTi-tôt , ôi  on 
ne  les  tient  plus. 

• Plus  le  tems  eft  obfcur,  meilleure  en 
eft  la  pêche  ; 6c  l’ou  peut  dire  que  cette' 
Invention  de  prendre  les  , eft 

fi  infaillible , qu’on  n’a  qu’.à  porter  des 
Tacs,  on  eft  fût  de  les  rapporter  pleins. 
La  lettre  A.  de  la  Figure  J5.  Planche  X. 
montre  celui  qui  eft  dans  l’eau  , & qui 
doitavoir  une  poche  de  toile,  & lanictire 
entre  fes  jambes , de  maniéré  que  le  fond 
traîne  à b.rs  , on  qu’elle  foit  accommo- 
dée fur  Ton  corps , de  forte  qu’il  puiffe 
S'en  fervir , quand  il  voudra  y mettre  les 
grenr.iilit  s , qu’il  prendra. 

11  ÿ a des  fecrets  pour  faire  venir  les 
grencuiUes  dans  l’endroit,  où  l’on  en  veut- 
pécher.  C’eft  de  mettre  un  verre  de  criP- 
nd  fur  une  feuille  de  papier  blanc  , au 
bord  du  lieu , où  il  y « àes  grenoMitles  , & 
tàche'r  d’en  prendre  une  , qu’on  mettra- 
fous  le  ver.e  ; & pour  le  tenir  en  état  , 
on  le  charge  d’une  pierre,  ou  de  quel- 
qu’aurre  chofe  qui  ioiepefant,  afin  que 
lii.greneuiile  u’en  forte  point.  Enfuitc  on. 
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fe  retire.  Il  ne  faut  point  faire  de  btuît,. 
car  cela  epouvanteroit  \esgre/iohilUt , qui  , 
fi-rôt  qu'dlrt  entendent  crier  celle  qui 
eft  lous  le  verre  , y .accourent  tentes  , 
comme  pour  la  fecourit  ; & poiu-lots  . , 
en  s’approchant  doucen!ent,on  les  prend 
avec  une  petite  truble,  qu’on  glifl'e  adroi- 
tement délions.  On  eu  prend  de  cette- 
forte  en  grande  quantité. 

Les  grenouille)  s’apprêtent  en  cuiftne  • 
en  fticalfée  de  poulets. 

G RE  Z , ce  font  les  grolTes  dents 
d’en  haued  uirfanglier,  qui  touchent  & 
frayent  contre  fes  defenies,  & qui  lem- 
blent  les  aiguilcr  j c’eft  d'où  ce  nom  eft. 
venu. 

GRIFFADE  , c’eft  une  bleflute 
d’une  béte  onglée , en  terme  de  Faucon-  • 
nerie. 

GRIFFER,  c'eft  prendre  de  la  grif- 
fe , comme  les  oifeaux  tje  proie. 

G RI  Y E,Qi(ean  gros  comme  un  mer- 
le , dont  le  col  , le  ventre  , la  poitrine 
font  tout  pariemés  de  petites  taches.. 

On  dit  que  la  grive  ne  chante  pas  : il 
faîit  en  croire  fur  cela  les  Naturaliftes  6c 
les  Oifeliers. 

Les  grives  ont  le  bec  un  peu  long ,. 
un  peu  gros  , & droit.  Leurs  pieds  ne 
font  point  diffétens  , qitant  a la  forme  , 
mais  pour  la  couleur  ils  difterent  quel- 
quefois. On  ne  fçait  fi  ceb  vient 'de  l'ef- 
pece  particulière  , ou  G ce  font  les  difté- 
rens  climats  , qui  y contribuent.  Leur 
nourriture  ordin.aiie  font  les  bayes,  oii. 

1«  raifms.  Elles  vivent  aufli  de  gui  de 
chêne  , & d’olives  dans  les  pays , où  ih 
y en  a.  Elles  font  leurs  nids  à la  cime 
des  arbres , & font  jufqu’a  lix  petits. 

La  véritable  faifon  de  chafter  auxjçn- 
ves  , eft  l’Automne.  On  les  preiad  avec 
des  r/p«fcr,qui  peuvent  fe  poler  en  beau- 
coup d’endroits  dift'érens.  On  les  pique 
en  terre  le  long  des  haies  , dans  les  jar- 
dins , ou  proche  des  vignes  , où  qp  oi- 
feaux fe  retirent  fur  t^t  en  ce  tcms-là- 
La  maniéré  de  prendras  aux  repe- 
ntis , eft  la  même  pour  les  Il  y. 
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faut  obfervet  les  mêmes  chofes , excepté 
feoiement  qu'il  n’eft  pas  nécelTairc  que  le 
piège  foit  li  fort,  que  pour  lesj’MO  , qui 
font  de  plus  gros  oifeaux.  * 

Les  fjcomm?  nous  t'avons  déjà  dît, 
font  friandes  de  gui , e les  volent  eu  elles 
en  voient , & y reviennent  tant  qu’il  y 
en  a.  Ces  endroits  font  aufTi  ceux  qu’qp 
choifrt  pour  furpren  !re  ces  oifeaux.  Voici 
pour  cela  une^iachine  alTcz  (impie, qu’on 
a inventée.  On  prend  une  Kaguette  lon- 
gue de  trois  ou  quatre  pieds  , ( 8. 

PUnche  f'].)  il  ne  faut  pas  que  le  gros 
bofft  loit  fl  gros  que  le  petit  doigt , le 
relie  à proportion.  On  la  plie  en  cercle , 
&i  on  attache  les  deux  boucs  l’un  a l’au- 
tre. Eufuife  Su  gai  ÿt  tout  autour  ce  cer- 
cle de  petits  fauts  en  lacs  coulan#,  on 
l’attache  avec  trois  petites  ficelles  : on 
le  pend  direélem eut  au  delTus  du  gui,  qui 
fera  au  milieu.  11  faut  obferver  que  les 
lacets  foient  tendus,  les  uns  hauts,  & les 
autres  bas  , afin  que  les  prives  s’y  attra- 
pent plutôt , & ne  puMcnt  fe  pol'er  , & 
manger  du  gui , fans  fe  prendre  les  pieds 
ou  le  col.  "randis  que  ce  piège  ell  tinlï 
tendu  , on  fe  promené  un  peu  écarté  de 
l’endroit , ne  les  perdant  pas  néanmoins 
mfit-à-fiiit  de  vue  , crainte  que  quelque 
Payfan  ruft  ne  s’en  apperçoive,  & n’aillc 
enlever  le  gibier.  Qiiand  on  s’eft  prome- 
né un  tems  confidérable  , & qu’on  juge 
qu’il  y a des  grives  prifes , on  va  au  piè- 
ge, & on  y prend  ce  qu’on  y en  trouve. 
On  peut  tendre  de  ces  machines  en  plu- 
fieurs  endroits  , car  plus  on  en  tendra  , 
plus  on  prendra  de  ces  oifeaux. 

On  plume  les  grives  , on  les  fait  ré- 
alité , fans  les  vuider.  Elles  fe  fervent 
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cuites  à la  broche,  avec  des  rôties  delfous, 
comme  les  mauviettes.  On  en  fait  auUI 
des  entrées  différentes,  comme  des  bec- 
calles. 

G R O S T O N , c’eff  le  ton  bas  du 
cor. 

G R U .\U  , c’ell  une  farine  d’avoine 
groffiérement  moulue.  Celui  de  lîreta- 
gneUft  le  plus  eftimé.  On  s’en  fert  pour 
les  perfonnes,  qui  ont  la  poitrine  foible  ; 
c’en  un  remede  de  tafraîchillement.  Pour 
s’en  fervir , on  prend  une  chopine  d’eau , 
ou  de  lait  i on  y met  plein  une  cuillerée 
•à  bouolic  de  gruats  : on  le  fait  bouillir 
doucement  un  quart  d’heure  } on  le  tire 
aptes  au  clair  , pour  le  boire.  On  y met 
wi  peu  de  fucre  , fi  l’on  veut. 

G R U Y E R , fe  dit  d'un  oil'eau  dreffe 
pour  chalTcr  aux  grues. 

GUESDE  , lignifie  un  bâton  , qui 
guide  un  filet  tendu  pour  prendre  des  oi- 
leaux  avec  des  rets  ftillans. 

GUEULE,  terme  de  Chalfe.  On  dit 
qu'au  bout  de  cinq'ans  un  chien  a fait  fa 
gueule,  lorfqu’il  a été  nourri  avec  du  lait,. 
de  qu’il  commence  à être  vigoureux.  Oa 
dit  qu’un  chien  chalfe  At gueule,  lorfqu’il 
abboie,  & appelle  fes  compagnons,quand. 
il  eft  fur  la  voie.  , 

GUIDE  , c’ell  la  même  chofe  que 
guefde. 

GUIGNARDS,  font  de  petits  oi- 
feaux , peu  communs  à Paris  , qu’on, 
lert  rôtis , comme  les  otiolans  6c  les  gc- 
linotes. 

G U I N D E R , fe  dit  des  oifeaux  qbt 
fe  lèvent  , & Ceguindent  au  deifus  des; 
nuées. 
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Ha  C H E'  E s , terme  d’Oifeleur*. 

Ils  difeiic  , les  pluviers  chcr^nt 
les  hachées  , c’eft-a-dite  , des  vers  qui 
fout  à bas  , cachés  fous  les  feuilles  , & 
dont  ils  fout  leur  nourriture- 

HACHETTE  , en  Cuifine  , c'eft 
* de  la  viande  cuite  à la  broche  , ioit  de 
boucherie  , volaille  , ou  gibier  , qu’on 
coupe  par  tranches  fort  minces.  Ou  la 
met  dans  une  calTerole  , avec  perfil , ci- 
boule , cclialotes , champignons , le  tout 
haché , un  peu  de  boiiillou  , fel  , gros 
poivre;  on  fait  mijotter  le  tout  un  quart- 
d'heure  , & dans  le  plat  on  met  un  peu 
de  faulfe  de  la  viande,  avec  mie  de  pain. 
On  arrange  la  viande  fur  cette  mie  , on 
en  met  encore  delfus.'  On  fait  attacher 
fur  un  feu  doux,  jufqu’a.  ce  qu'il  fe  falfe 
un  petit  gratin  au  fond  du  plat  : on  met 
enluite  le  telle  de  la  laulle  avec  un  blet 
de  verjus. 

, HAGARD',  en  terme  de  Faucon- 
nerie , (îgnilie  im  faucon  qui  n’a  pas 
été  pris  au  nid  , & qui  e(l  difficile  à ap- 
privoifet.  On  le  dérive  d’a^r</fc,qui  veut 
dire  fauvage  , parce  qu’un  faucon  ha- 
sard eft  ordinairement  difficile  à dref- 
fer. 

Td  A I L , on  dit  en  Fauconnerie  , vo- 
ler de  bon  h.sil.  Voyez  VOLER. 

H. PLEINE  , ceft  proprement  l’ait 
que  poutfent  les  poumons , apres  qu’ils 
ont  été  rafraîchis.  Ce  mot  fe  dit  à l’é- 

Êard  des  chevaux  , tant  en  parlant  de 
i force  de  leur  refpiration  , que  du 
repos  qu’on  leur  donne  pour  la  repren- 
dre. 

S’il  y a des  chevaux  qui  font  ^ros 
d'haleine  , & qui  foufflent  en  travaillant 
un  peu  moins  que  les  chevaux  foufïleurs, 
cependant  c’eft  un  défaut  qui  empêche 


qu’ils  ne  rendent  de  bons  fervices  ; c’eft 
pourquoi  ces  chevaux  ne  doivent  pas  être 
achetés  bien  cher-  ^ 

Il  faut  qu’un  cheval  de  carrolTe  ait  de 
, qu’il  füii  maître  de  fon  haleine. 
Il  faut  donner  haleine  à Ion  cheval , c’eft- 
à-dire,  le  mettre  au  pas  , après  l’avait 
potilfc  au  galop , alin  de  ne  le  pas  outrer 
tout-à-faic. 

On  dit  qu’un  che^l  n'eft  p!is  en  ha- 
/«nf,I^u.ind  il  a demeuré  long-tems  dans 
l’écurie  fans  travailler. 

H ALENER , en  terme  de  Vénerie, 
lignifie  fentir  le  gibier  ; c’eft  pourquoi 
on  dit  , depuis  que  le  chien  a halene  la 
bête  , il  ne  la  quitte  plus. 

H L E R.  On  dit  en  terme  de  ChaP- 
fe\  hahr  les  chiens  , pour  dite , les  faite 
allei^mont. 

H A L L A L I , cri , qui  marque  que 
le  cerf  eft  fur  les  fins. 

H A L L I E R , forte  de  filet , qu’t^ 
tend  en  maniéré  de  haie  dans  un  champ. 
11  y en  a de  differentes  fortes. 

Pour  faire  des  hallierr  à perdrix  , qui 
foienc  femblables  à la  Figure  ii.  PUmht 
I.  on  fera  les  aumés , ou  grandes  mailles, 
de  mailles  quarrées.  Voyez  FILET  k 
mailles  quarrées.  Ces  mailles  fcroiu  tout 
au  moins  larges  de  trois  pouces  & demi 
cliacune  , & de  quatre  &c  demi , ou  cinq 
pour  le  plus.  Ce  fitcf  doit  avoir  de  hau- 
teur trois  ou  quatre  grandes  mailles,  & 
non  davantage.  La  longueur  en  eft  à dif 
cretion  , quoiqu’on  les  falle  ordinaire- 
ment de  trois  pouces  de  long.  Pour  le 
compofer , fi  on  fait  les  aumés  hauts  de 
quatre  grandes  mailles , on  le  fera  large 
de  huit  ; & fi  on  ne  le  veut  haut  que  de 
trois  grandes  mailles , on  ne  le  doit  faire 
que  de  fix  grandes  mailles  , & apres  on 
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ïe  met  en  Jouble , quand  il  le  faut  mon- 
ter , parce  qu’on  met  de  grandes  mailles 
des  deux  côtes  , & dans  le  milieu  fe  voit 
la  toile  , qui  eft  faite  de  fil  bien  délié  , 
retors  en  deux  brins  , ayant  la  maille  de 
deux  pouces  de  large.  Et  pour  faire  mieux 
comprendre  pourquoi  nous  difons  que  fi 
on  veut  le  iiaitier  haut  de  quatre  grandes 
mailles , on  le  doit  faire  large  de  huit  ; 
voyez  la  Figure  i j.  PUrnhe  I.  qui  mon- 
tre un  aume  , qui  a huit  mailles  de  large. 
Pour  le  mettre  en  l’état  qu'il  doit  être 
pour  letvir  en  hallier  , on  l’étend  ; puis 
on  mec  la  toile  tout  au  long  depuis  A. 
jufqu’à  B.  feulement  fut  la  partie  conte- 
nue entre  les  quatre  lettres  A.  B.  U.  D.  & 
on  rapporte  l'autre  partieA.S.B.D.par  def- 
fus  la  toile  , faifant  joindre  ^e  bord  S.D. 
à celui  T.  U.  Au  cas  qu’on  falfe  le  hallier 
de  cette  hauteur  , il  faudra  faire  la  toile 
fur- quatorze  mailles  de  levure  5 & fi  on 
ne  le  fait  que  de  trois  grandes  mailles  de 
haut  , la  toile  n’aura  que  onze  mailles 
de  largr , ou  douze  tout  au  plus.  Elle  ne 
fe  fait  que  mailles  à lozanges , car  les 
quarrees  ne  s’y  peuvent  accommoder  : 
fa  longueur  fera  deux  fois  celle  de  l’au- 
nié.  Lorfque  la  toile  eft  faite , il  faut 
palfer  une  ficelle  dans  routes  les  mailles 
du  bord  des  deux  côtés  de  la  longeur  , 
afin  de  la  faire  également  froncer  , ou 
pocher  entre  les  deux  autres.  Après  on 
attache  le  tout  à des  piquets  longs  d’un 
pied  & demi  , nu  de  deux  pieds , & éloi- 
gnés l’un  de  l’autre  de  deux  à rro's.  On 
ne  s’arrêtera  point  a décrire  en  détail  la' 
fatjon  de  les  monter  , ceLr  lêroît  trop 
lomg.  On  trouvera  aîTêz  de  per'onnes  ^ 
qui  en  feront  voir  de  remlilahlcs  pour  les 
,cailles , ou  les  perdrix.  Ils  (ont  faits  les 
uns  comme  Ws  autres  , il  n’y  a que  les 
proportions  a garder.  Les  a nm es  (e  peu- 
vent éoirc  aufîi  bien  de  mailles  en  loz.ui- 
ges  , que  de  quarrees,  obicrvant  ceqn’on 
a dît  an  mot  F 1 1.  E T à faaHles  , pour 
qu’un  filer  ne  s’allbnge^,  ni  nefe  raccouc- 
dlfc  point. 

Pour  faire  un  hallier  à pcendte  des  fai- 
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4[|s,  il  faut  qne  les  aumés  fotent  en  mailles 
quartées,  & que  chaque  maille  ait  pour  le 
moins  cinq  pouces  de  large,  & fix  pour  le 
plus.  La  toile  doit  être  faite  fur  quinze 
maiilesdclcvure,& chaque  maille  de  trois 
pouces  de  large.  Il  luffira  que  l’aumé,  011 
plutôt  tout  le  h.'.llicr  , l’oit  de  trois  gran- 
des mailles  de  hauteur  ; la  longueur  fera 
à diferétion  , & pounant  proportionnée 
au  lieu,  où  l’on  s’en  veut  fe#ir.  fte  hal~ 
liera faifitt  doit  avoir  plus  de  poche,  que 
celui  pour  la  perdrix , parce  qu’il  eft  plus 
gros  : c’eû  pourquoi  il  faudra  faire  1a  toi- 
le deux  fois  & un  quart , ou  deux  fois  & 
demi  auflî  longue  que  l’aumé.  Les  pi- 
quets feront  attachés  de  deux  pieds  & 
demi  en  deux  pieds  & demi.  Il  faut  pren- 
dre garde  que  le  fil  de  la  toile  foit  retors 
bien  rondement , & foit  autant  fort,  que 
fin  , & délié  ; car  un  failân  fe  tourmente 
beaucoup,  lorfqu’U  eft  pris,  & parce  qu’il 
eft  plus  fort  que  la  perdrix.  Il  rompt  le 
filet , s’il  U eft  fait  de  bon  fil.  Pour  ce  qui 
eft  du  refte  du  hallier , faites  comme 
nous  avons  dit  plus  haut..  * 

Les  haUiers  à cailles  fe  font  delà  meme 
façop , q-ae  ceux  pour  les  perdrix  , donc 
nous  avons  aftez  amplement  parlé  plus 
haut.  Il  n’y  a de  diftcrence  y que  dans  les 
proportions  ; la  longueur  fe  fait  à diicrc- 
tion.  On  les  fait  ordinairement  à huit 
pieds  de  long  , Sc  de  hauteur  de  trois  ou. 
quatre  grandes  mailles , & uoadavanta- 
ge.  Les  maiiles^oivenc  être  larges  d’un* 
pouce  8c.  demi , ou  deux  tout  au  plus.  On 
fera  la  toile  fur  dix  ou  douze  mailles  de 
levure  , qui  auront  chacune  un  po||^e  de 
largeur.  'Toute  la  toile  doit  être  plus  loa- 
gue  de  la  moitié  que  Taamé,  qu’on  fait 
ordinairement  de  mailles  à lozanges  , 
parce  que  la  maille  qinrréc  n’eft  pas  fi. 
connue  ■ m.aTS  il  (croit  mieux  de  les  fai- 
re en  niaiÜes  quarrcc',  dt  la  maniéré  que- 
nous  t'avons  dit  au  mot  FILET  a rt.ail- 
irs  quarrees.  Les  cailles  s’y  prennent  mieux 
qu’aux  autres.  Les  piquets  feront  mis  d’um 
pied  & demi  en  pied  &;  demi , ou  deux 
pieds  tout  au  pli^  : iLneles  faurpas  plus 
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gros  que  le  la  moitié  du  petit  doigt.^a 
plupart  des  hÆers  à cailles  fe  foutue 
ioie. 

Les  halllers  pour  les  râl'.s  de  genct 
doivent  être  femblables  à celui  des  cail- 
les , finon  qu’il  faut  que  les  mailles  de 
l'aumc  foient  pour  le  moins  larges  de  deux 
pouces, deux  pouces  & demi , & celles  de 
la  toile  d’un  pouce  Sc  un  quart  , qui  fera 
de  Iil4»ien  Jclic,  &:  aufli  longue  dans  tou- 
te fou  ctendué,  que  fera  long  tout  Paumé, 
& les  trois  quarts  davantage.  Les  pi- 
quets feront  attachés  de  deux  en  deux 
pieds. 

Pont  le  killier  aux  poules  d’eau  , il  fc 
peut  faire  comme  celui  des  râles  de  ge- 
nêt i mais  afin  qu’il  foit  plus  fortable 
pour  la  poule  d’eau  , qui  eft  prefqu’aullî 
grolTe  qu’une  perdrix  griie  , faites  les 
mailles  des  aumes  de  deux  pouces  & de- 
mi , ou  trois  pouces  de  large  , &c  celle  de 
la  toile  d’un  pouce  & demi laquelle 
toile  fera  deux  fois  aulTi  longue  que  Pau- 
me. Att.iche:i  les  piquets  de  deux  en  deux 
pied»,  ou  deux  pieds  & demi.  Pour  le 
jefte,  on  obfcrvcra  le  contenu  deeeque 
aïoiis  avons  dit  au  commencement  de  cet 
article  , où  nous  avons  traité  des  hiUiers 
a perdiix. 

Pour  prendre  les  perdrix  aux  hÆers  , 
il  faut  ctre  pluGeuis  perfonnes.  C’eft  or- 
dinairement d.ins  les  vignes  , dans  les 
taillis  , & dans  les  builfons , ciu’on  leur 
tend  ces  pièges.  Cela  remarqué,  & pour 
obliger  ces  oifeaux  d’y"al!cr , çat  on  ne 
les  y trouve  pas  toujours , on  a un  chien 
inftruit  à la  quête.  On  le  met  en  ciulTc 
<yi  p*ine  camp.igne,  proche  des  endroits, 
dont  on  vient  de  parler  , afin  que  s’il  y 
a quelque  compagnie  de  perd.  lx  , eu  les 
faifant  partir , il  leur  faite  , s’il  fe  peut  -, 
prendre  leur  volée  du  côté  des  bruyères, 
des  taillis  , ou  des  vignes.  Les  perdrix 
étant  ainfi  remifes  dans  l’un  ou  l’autre 
de  ces  endroits,  marqués  A.  Fi^are  105. 
PUmhe  l'fl-  vous  porterez  vos  h.illicrs 
avec  les  perfonnes  qui  vous  accompa- 
gneront , ec  les  tendiez  à B.  à cent  ou 
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deux  cens  pas  éloignés  du  lieu  , où  vaus 
fç.avez  que  fout  les  perdrix.  Quand  les 
filets  Ibnt  tendus , tous  les  Clu  Tcurs  font 
un  grand  tour , & vont  fe  placer  derricte 
les  perdrix  A.  A.  a l’endroit  D.  D.D.  les 
uns  a côté  des  autres  , dans  une  diilaii- 
ce  , telle  que  peut  être  celle  des  h.iliiers, 
& rangés  en  bon  ordre.  Après  que  le 
chien  aura  fait  lever  les  perdrix,  on  aura 
la  précaution  de  le  prendre  à l’attache , 
crainte  qu’étant  obligé  de  lui  parler , ou 
que  n’étant  pas  allez  bien  inftruit  pour 
le  tenir  en  arrêt , dans  le  tem^que  foa 
ardeur  feroit  inutile  , il  n’abât  poulTer 
mal-à-propos  le  gibier. 

Il  faut  que  les  perdrix  fe  trouvent 
entre  les  Chalfeuts  & les  haUiers  , & 
que  les  Chalfeuts  prennent  une  pierre 
dans  chaque  main  , pour  frapper  l’une 
contre  l’autre.  Enfuite  , & dans  l’ordre 
preferit , on  marche  lentement  , en  1er- 
pentant  , fans  qu’il  paroilfe  aux  perdrix 
qu’on  avance  , c’eù  .i-ditc  , on  les  chaf- 
le  infenfibement  devant  loi  ; car  11  on  les 
prellôit  , on  ne  feroit  rien  qui  vaille. 
Elles  prcndtqient  leur  vol  , au  lieu  de 
courir  devant  vous  j ce  qu’il  faut  qu’elles 
falfeiit  , pour  aller  donner  dans  les  piè- 
ges , qui  leur  font  tendus.  Si-tôt  qu’on 
juge  qu’elles  y font  prifes  , on  y court , 
on  prend  le  gibier  -,  puis  l’on  va  ailleurs , 
fl  l’on  veut , clulfcr  avec  le  chien  , & 
tendre  les  hatUers.  Si' par  hazard  les  per- 
drix prenoient  leur  vol  par  defliis  les 
halliers , il  faudroit , après  les  avoir  laif- 
fccs  repofer  , paifer  par  derrière  cc^haU 
liers  de  fort  loin  , & commcncet , com- 
me on  l’a  dit  ci-delfus.  On  prend  encore 
les  perdrix  de  bien  d’autres  diflerentes 
manières.  P E R D R I X. 

H A LL  1ER,  fe  dit  auHW’un  builTon, 
d’un  arbrilfeau.  Ce  liévte  s’eft  fauve  par- 
mi les  halliers.  • 

MA  LOTS,  ce  font  certains  trous 
dans  les  garennes  , où  le  gibier  fe  re- 
tire. 

H A M E Ç ON,  petit  fer  crochu,  qu’on 

attache 
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attache  à- des  filets,  ou  à des  lignes, 
pour  prendre  du  poillon  , avec  de  l’ap- 
pit  qn’on  y met.  Il  y a aiifli  des  Immc- 
fonj  propres  a prendre  des  loups.  Il  cil 
à propos  qu’ils  foient  forts,  pour  réfitler 
à la  violence  des  loups  , qui  s'y  pren- 
nent. On  y attache  un  gros  morceau  de 
chair  , & l'on  pend  ces  humerons  à quel- 
que nrbre  , oil  on  les  attache  avec  une 
corde  grolTe  comme  le  doigt.  Ces  ani- 
maux ; qui  aiment  la  chair  , fi-tôt  qu’ils 
ont  eu  le  fentiment  de  cet  appât  , & 
qu’ils  l’ont  trouvé  , ne  manquent  point 
de  s’y  jetter  avidement  , pour  vouloir 
l’engloutir , & fe  trouvent  pat  ce  moyen 
pris  à Vhameçeii.  Quand  cet  hameçon  cft 
alTez  fort , & bien  attache , ils  ont  beau 
tirer  , ils  ne  s’en  dcbarrafTent  point.  H 
fait  boa  attraper  ainfi  les  loups  , lorf- 
qu  il  a neige  , ou  que  la  terre  e(l  beau- 
coup  gelée.  On  en  peut  tendre  plufieurs 
à la  fois , & en  plufieurs  endroits.  Foyez. 
LOUP.  • 

HAMPE,  en  terme  de  Vénerie , fe 
dit  de  la  poitrine  du  cerf. 

HANCHES,  feditdu  train  de  der- 
lîere  du  cheval  , depuis  les  reins  juf- 
qu’au  jarret.  Elles  commencent  aux  deux 
os , qui  font  au  haut  des  flancs  prés  de 
la  croupe. 

Il  y a des  chevaux  qui  ont  les  hun- 
ches  trop  longues  , qui  vont  ordinaire- 
ment bien  le  pas  , mais  le  devant  fe 
ruine  facilement  ; & on  connoîtra  que 
la  hanche  eft  trop  longue  , lorfque  le 
cheval,  fitué  dans  l’écutic  fur  fes  pieds  , 
eft  campé  plus  en  arriéré  qu’à  l’ordi- 
naire , & que  la  naiffance  de  la  queue 
ne  tombe  pas  k plomb  fur  le  bout  des 
jarrets. 

HAR  , il  bat  l’eau  , il  bat  l’eau  , 
terme  d’ufage , lorfque  le  cerf  eft  dans 
l’eau. 

HAR  ANC.  Le  h.jran^  frais  s’é- 
caille , fe  lave  i s’effuie  avec  un  linge  , 
& on  les  fait  cuire  fur  le  gril.  Quand  ils 
Terne  IL  Pan.  U. 
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font  cuits  , on  les  fert  , avec  une  fauffe 
faite  de  beurre  , un  peu  de  farine  , un 
filet  de  viiuaigre  , une  cuillerée  de  mou- 
tarde fine  , lel  , poivre , un  peu  d’eau. 
On  fait  Hcr  la  faufl'e  fut  le  feu  , & on 
fert  fut  les  havanes  frais. 

'HARAS,  lieu  deftiné  à mettre  des 
jumeus  pouliniaires  avec  des  étalons  , 
pour  faite  race.  Il  lignifie  auffi  , les  che- 
vaux & cavales  qui  font  le  haras.  On  a 
dit  ce  qu’il  falloit  obfervet  dans  les 
hitras  , aux  articles  de  l’étalon  & des 
cavales  j il  faut  y avbir  recours  , ainfi 
qu’aux  poulains  ; & pour  cela  , z'ojc-t 
POULAIN.  Car  il  n’eft  queftion  dans 
un  haras  , que  d’avoir  de  bons  étalons  , 
& (fe  belles  jumens,  ou  cavales  , pour 
avoir  de  beaux  poulains.  Refte  a les  bien 
nourrir  après  cela.  On  a dit  dans  l’arti- 
cle du  cheval , quelle  devoir  être  la  nour- 
riture des  chevaux  , fauf  à donner  aux 
çtalons  plus  d’avoine  , pour  réparer  en 
eux  les  forces  qu’ils  perdent  en  couvrant 
les  cavales. 

HARASSE'.  Un  cheval  maigre  ic 
har.tffe'  a fouveni  fa  peau  attachée  aux 
os , & ne  peut  profiter  à caufe  de  cela  ; 
c’eft  pourquoi  ils  ont  befoin  qu’on  les 
foulage  : voici  ce  qu’il  leur  faut  faire. 

On  tire  du  fang  au  cheval  ; puis  le 
lendemain  on  prend  des  herbes  émol- 
lientes , on  y ajoute  de  l’abhote  , de  l'a- 
grimoine , du  laurier  , & de  la  marjolai- 
ne. Faites-les  cuire  dans  un  chaudron  , 
avec  de  la  lie  de  vin.  Il  faut  qu’elles 
bouillent  long-tems.  Enfuite  prenez  une 
poignée  de  ces  herbes  toutes  chaudes  , 
fie  en  frotez  le  corps  du  cheval , enforte 
qu’il  foie  bien  huraeélé.  Cela  fait , vous 
lui  frotez  les  flancs , le  ventre  , le  go- 
fier,  fie  tout  le  refte  du  corps,d’un  bon  on- 
guent , qu’on  fait  bien  pénétrer  avec  les 
mains. 

Apres  cela  prenez  une  vieille  nappe  , 
ou  un  drap  ufé  ; moUillez-le  dans  la  lie 
du  chaudron  encore  chaude , fie  le  met- 
tez en  double  fur  le  corps  du  cheval  -, 
li 
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puis  vous  mettrez  pardelfus  une  ou  deux 
couvertures.  Puis  liez  le  tout  avec  un 
fnrhiix  , ou  deux  , & l.iilTez  ainfi  le  che- 
val vingt-quatre  heures , fans  y toucher. 
On  recommence  enluite  la  fomenta- 
tion , encore  deux  fois  de  la  meme  ma- 
nière qu’on  a dit  , toujours  chaude- 
ment. 

Les  fomentations  finies,  on  lailfe  quel- 
ques jours  le  cheval  couvert  de  fes  cou- 
vertures , crainte  qu’il  ne  fe  morfonde  ; 
puis  on  lui  donne  un  lavement  , com- 
me pour  la  courbature.  On 

peut  le  lendemain  lui  donner  les  pilules 
luivantes. 

Prenez  des  feuilles  de  patience  , fepa- 
rez-en  les  cotes  -,  hachez-les  menues,  & 
en  mêlez  , autant  qire  vous  pourrez  , 
avec  deux  livres  de  beurre  fr.ais  ; pilez 
le  tout  enfcmble  , Si  en  formez  des  pi- 
lules grolTes  comme  des  baies  de  tripot , 
que  vous  ferez  avaler  au  cheval  , avec 
un  pinte  de  vin.  Il  doit  être  bridé  fix 
heures  avant  la  ptife  , & quatre  après  ; 
& le  cinq  ou  fixéme  jour  enluite  donnez- 
lui  la  purgation  que  voici , s’il  ir’eft  p.as 
dcgodté. 

Prenez  une  once  & demie  d’aloès,  une 
once  de  fenné,  demi-once  d’agaric,  deux 
dragmes  de  fuHimé  doux,  autant  de  fea- 
monce  préparée  à la  vapeur  du  foufre  , 
une  dragme  d’jnis  , autant  de  cumin  , 
quatre  cious  de  gerofle  , deux  ou  trois 
pincées  de  cannelle  battue  ; pulvérifcz 
le  tout  grollicrement , mélez-lo  dans  une 
décoétion  d’herbes  rafraîchilfantes  , qui 
foit  tiède,  fans  la  laill’er  infufer  ; puis  la 
donnez  ainfi  au  cheval.  Rincez  - lui  la 
bouche  , enfuitele  pot  &r  la  corne , avec 
environ  un  demi  - fetier  de  la  décoc- 
tion , ou  de  vin  émétique  , fi  vous  en 
avez. 

Avant  que  de  purger  le  cheval , de 
quelque  maniéré  que  ce  foie  , il  faut  le 
tenir  bridé  quatre  heures  avant  la  prife, 
& quatre  heures  apres  , & le  promener 
eufuitc  une  demi-heure  après  la  ptife. 


« 

H A R. 

Quand  le  cheval  h,traffé  a été  ainfi  mé- 
dicamenté , il  faut  le  lailTet  repofet , le 
nouteir  à l’ordinaire  , & le  faire  travail- 
ler peu  dans  le  commencement. 

MARPOU  , chiens  , c’eft  un  terme 
dont  le  Piqueur  fe  doit  fervir  , pour 
faire  chaflet  les  chiens  courans  pour  le 
loup. 

HARDE,  en  terme  de  Vénerie , li- 
gnifie , une  troupe  de  bétes  fauvages  , 
quand  elles  font  ramallées  enfcmble.  On 
le  dit  aulli,  en  Fauconnerie , des  oifeaux 
qui  vont  enfcmble. 

Ce  mot  lignifie  aulli  le  lien  , qui  at- 
tache les  chiens  fix  à fix. 

. HARDE’ ES,  terme  de  ChalTe , qui 
fe  dit  des  ruptures,  ou  fracas  que  font  les 
biches  dans  les  jeunes  taillis  , où  elles 
vont  viander  goutmandement. 

HARDE  R les  chiens  dans  l’ordre  , 
c’eft  mettre  chacun  dans  fa  force  , pour 
aller  de  meute  , ou  aux  relais. 

HtRDER  , en  terme  de  ChalTe , c’eft 
encore  tenir  cinq  ou  fix  chiens  courans 
couplés  avec  une  longue  lelTe  de  crin  , 
qui  fervent  pour  donner  à un  relais. 

On  harde  les  nouveaux  chiens  avec  les 
vieux  , pour  les  drclEer. 

HARDOIS,  ce  font  de  petits  brins 
de  bois  , où  le  cerf  touche  fa  tête , lorf- 
qu’il  veut  ôter  cette  peau  velue  qui  le 
couvre  , on  les  trouve  écorchés. 

HARICOTS  , on  les  mange  en 
verd  , & fecs.  Les  fecs  font  fort  tendres  : 
on  en  rompt  les  petits  bouts,  on  les  lave, 
& on  les  fait  cuire  dans  l’eau.  Quand  i's 
font  cuits  , on  met  dans  une  calTerole 
beurre,  pcrfil,  ciboule,  hachés;  le  beur- 
re fondu  , on  y met  les  haricots.  Après 
leur  avoir  fait  faite  deux  ou  trois  tours 
fut  le  feu , on  y met  une  pincée  de  fa- 
rine , un  peu  de  bon  bouillon  , & du  fel. 
Ou  les  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  n’y 
ait  plus  de  faufte.  Prêt  à les  fervir  , on 
fait  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’aufs 
délayés  avec  du  lait , & enfuite  un  filet 
de  vinaigre  , ou  du  verjus.  Quand  U 
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h'aifon  eft  prife  fur  le  feu  , on  les  fert 
pour  entremets. 

On  fait  confire  & fccher  les  haricots 
verds , pour  les  conferver.  On  en  prend 
la  quantité  qu’on  veut.  On  les  choilîc 
tendres , & point  filandreux.  On  épluche 
les  bouts.  On  met  apres  les  haricots 
verds  cuire  dans  de  l’eau  boiiillante  pen- 
dant un  quart  d’heure.  On  les  met  en- 
fuite  dans  l'eau  fraîche , pour  les  refroi- 
dir. On  les  fait  égoutter  ; on  les  effuie  ; 
on  les  met  dans  des  pots  propres  , & par 
dcffus  jine  faumure  jufqu’au  bord  du 
pqt.  On  met  enfuite  du  beurre  fondu 
chaud  , qui  fe  fige  dclfus  la  faumure  , 
& empêche  les  haricots  de  prendre  l’é- 
vent. On  les  ferre  dans  un  endroit  ni 
trop  chaud  , ni  trop  froid.  On  les  bou- 
che dé  papier , & on  ne  les  ouvre  que 
quand  on  veut  s’en  fervir.  La  faumure 
le  fait  avec  deux  tiers  d’eau , un  tiers  de 
vinaigre , plulleurs  livres  de  fel , fuivant 
la  quantité  de  faumure  ; une  livre  pour 
trois  pintes.  On  fait  chauffer  la  faumure 
jufqu’à  ce  que  le"  fel  loit  fondu  5 on 
la  lailfe  enfuite  repofet  , pour  la  tirer 
au  clair  , &c  on  s’en  fert  , comme  ci- 
deffus. 

Pour  les  faire  fccher , on  les  épluche 
de  même  , & on  les  fait  cuite  un  quatt- 
d’heure.  Quand  ils  font  égouttés,  on  les 
enfile  avec  une  aiguille,  & du  fil.  On  les 
pend  au  plancher , dans  un  endroit  fec  : 
ils  fe  confervent  long-tems  de  cette 
façon.  Pour  s’en  fervir  , on  les  fait  trem- 
per dans  de  l’eau  tiède , jufqu’à  ce  qu’ils 
aient  repris  leur  première  verdure.  On 
les  fait  enfuite  cuite  dans  de  l’eau  , & 
on  les  accommode  de  la  même  façon  , 
que  les  haricots  nouveaux. 

Pour  les  haricots  hlancs  , quand  ils 
font  cuits , on  les  met  dans  une  calfe- 
role  avec  beurre  , farine  , qu’on  fait 
rouffît , enfuite  de  l’oignon  haché,  qu’on 
fait  cuire  dans  ce  meme  roux.  Quand  jl 
eff  cuit , on  y met  les  haricots  , avec 
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perfil , ciboule , hachés  , fel  , poivre  , 
un  filet  de  vinaigre.  On  fait  bouillir  le 
tout  un  quart  d heure , & on  fert. 

Les  haricots  au  ^at  fe  font  de  la  mê- 
me façon.  Au  lieu  de  beurre , on  a du 
lard  fondu  , on  le  mouille  avec  jus  de 
veau.  Ils  fe  fervent  auffî  en  gras  en  en- 
tremets , ou  pour  entrée  , fi  vous  vou- 
ler  les  mettre  dcffus  uiv  gigot  de  mou- 
ton rôti. 

HAROU  ALY  , c’eft  le  ternie 
dont  le  valet  de  limier  doit  ufer  , par- 
lant à fou  limier , lorfqu’il  lailfe  courre 
une  bête. 

H A R P A I L , terme  de  Chaffe , c’eft 
une  troupe  de  bêtes  fauves. 

HARPE,  en  terme  de  Vénerie , li- 
gnifie , la  grife  d’un  chien. 

H.\RPE  , terme  de  Vénerie  , qui 
fe  dit  des  lévriers  qui  ont  pende  ventre, 
& le  devant  &:  les  côtés  ovales. 

H A R Y , c’eft  le  terme  dont  ufe  le 
Piqueur  , pour  donner  de  la  crainte  aux 
chiens  , lorfque  la  bête  qu’ils  chalfent 
s’eft  accompagnée  ^fin  de  les  obliger 
d’en  garder  le  change. 

HASE,  terme  de  Chaffe.  C’eft  ainfi 
qu’on  nomme  la  femelle  d’un  lapin  , qui 
porte , ou  qui  a porté. 

HATER  fon  erre  , c’eft  quand  le 
cerf  fuit  fort  vite. 

HATELET  de  langue  de  mouton. 
Pour  le  faire,  on  prend  trois  langues  de 
mouton  cuites  à l’eau  ; on  les  coupe  en 
morceaux  quarrés , de  même  grandeur  ; 
on  les  palTe  fur  le  feu  avec  un  morceau 
de  beurre  , fel , poivre , perfil , ciboule  , 
champignons  , le  tout  haché  : on  mouil- 
le avec  du  coulis  , fi  on  en  a , finon  on 
y met  une  pincée  de  farine,  & on  moUil- 
le  avec  du  bouillon.  On  bilfe  boliiliir  le 
ragoût  , jufqu’à  ce  que  la  faiilfe  foie 
épaiffe  ; on  y met  enfuite  deux  jaunes 
d’rrufs.  On  fait  lier  les  œufs  avec  la 
fauffe  fur  le  feu  , fans  qu’ils  bouillent. 
On  met  enfuite  refroidir  le  rpgoût.  On 
embroche  tous  les  .petits  morceaux  de 
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ijiigiic  dans  de  petites  brochettes  de 
bois  ; on  les  panne  de  hiie  de  pain  ; on 
les  fait  griller  , en  les  arrofant  de  tems 
en  rems  avec  un  peu  de  beurre.  Quand 
ils  fojit  grillés  de  belle  couleur  , on  fert 
à fcc  avec  les  brochettes. 

HAUSSEPIED  , terme  de  Fau- 
connerie , c’efl  le  nom  qu’on  donne  au 
premier  des  oildaux  de  proie,  qui  atta- 
que le  héron  dans  fon  vol. 

HAUT,  en  Fauconnerie.  On  appelle 
h.iHtc  volerie  , celle  du  héron,  du  milan, 
de  la  grue  , du  canard  , &c.  On  dit , vo- 
ler haut  & gras,  f^oyet  VOLER. 

H. A UT  A H,\UT,à  moitié  haut, 
c’eft  le  terme  pour  appcltcr  les  chiens  , 
& les  faire  venir  à foi , ou  bien  pour  ap- 
peller  fon  camarade  , & lui  faire  revoir 
de  fon  cerf  pendant  un  début. 

H A U T - M A L.  Cette  malidie  cft 
caufee  par  le  Rhume,  ôc  Icsoifeauxde 
proie  y font  lujets.  Si  un  oilcau  en  eft 
attaqué,  on  le  connoît  par  un  parfàim 
qu’on  lui  fait  de  la  œulure  de  bitume  , 
appelle  naphtc  ; car  ^(Ti-tôt  que  l'oifeau 
en  fentira  l’odeur , s’il  eft  lujet  au  haut- 
mal,  il  tombera.  Pour  remede  donnez- 
lui  le  feu  jufqu’àl’os  au  fommet  du  cer- 
veau : puis  continuez-lui  .à  fon  pât  l’eau 
de  figues  féches,  le  lait  de  chèvre,  la 
chair  & le  fang  de  belette,  la  cervelle 
de  renard,  la  chair  de  tortue  terteftre  , 
& apres  qu’il  aura  palfé  fa  gorge , vous 
lui  mettrez  le  fiel  de  la  tortue  dans  les 
nafeaux.  Donnez-lui  auffi  des  pilules 
d'.agatic,  avec  la  moitié  moins  d’oximet, 
ajoutant  le  tiers  de  lapit  fpet uiari a,  & 
même  quantité  de  grains  de  rue.  Ces 
pilules  fe  doivent  donner  le  foir  dans  la 
cure  féche.  L’étuve  du  ^albanum  y eft 
auHi  fort  propre  pour  le  foir,  après  que 
l’oifeau  aura  digéré  fon  pât  -,  le  parfum 
de  unt’uh  edaratus  , & blata  biiamia, 
La  décoéh'on  de  quinte-feuille  donnée 
à l’oifeau  avec  fon  pât  par  intervalle  , 
le  guérit  da  cette  maladie.  Les  grains 
de  corail  donne  à 1»  cure , y font  aulïï 
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très-propres.  Cïs  rcmedes  ont  bien  le 

f)ouvoir  de  foulaget  l’oifeau,  mais  pour 
e guérir  entièrement , le  feu  donné  au 
fommet  de  la  tête , comme  on  a dit , 
eft  le  meilleur  ; car  par  ce  moyen  on 
fait  réfoudre  les  humeurs  froides  & gluan- 
tes qui  caillent  cette  maradie.UiiMédecin, 
dit  l’Auteur  des  Amufemens  de  la  Chajfe 
& de  la  Pêche  , auquel  il  avoir  commu- 
niqué ce  fccret,  lui  dit  qu’avec  le  cou- 
vercle d’une  marmite  rouge  au  £eg  , il 
avoir  guéri  un  homme  du  haut-mal , en 
lui  ayant  brûlé  le  fommet  de  la  tête , & 
que  depuis  il  en  avoir  guéri  pîufieurs 
autres.  Quand  on  panfe  les  oifeaux  de 
ce  mal , on  met  fur  leur  tête  une  pièce 
de  matroquin  ou  d’autre  cuir,  & puis 
on  applique  le  fer,  non  pas  tout  rouge 
par  deifus,  le  tenant  tant  que  l’oifeau  le 
peut  fouHirir  fans  mourir , &:  fans  que 
Ibn  pennage  fe  gâte. 

HAYE,  c’eft  le  terme  dont  on  dort 
ufer  , pour  arrêter  les  chiens  qui  chaf- 
fent  le  change  , & les  ôter  de  deftus  la 
voie  ; & pour  les  arrêter  feulement  , 
lorfqu’ils  cluffent  le  change  ; pour  at- 
tendre les  autres  , il  faut  dire  , der- 
rière. 

HERBEILLER,  terme  de  Chaffe, 
qui  fe  dit  du  fanglietqui  va  paître  l'her- 
be. 

HERBES. 

L’Extrait  de  l’Ordonnance  du  Roi,  du 
9 Août  1666.  porte  : 

» Défendons  aufdits  Payfans  & leurs 
« femmes , de  n’enlever  les  herbages 
» pendant  le  tems  que  les  perdrix  cou- 
« vrent  leurs  œufs , &qu  aptes  ladite  I c- 
« te  Saint  Jean. 

L’Extrait  de  l’Article  XVIII.  de  la 
Déclaration  du  ii.  Juin  1709.  por- 
te : 

1»  Il  y a des  lieux  où  nos  Officiers  des 
» Chalfes,  Sc  ceux  des  Seigneurs  Hauts- 
» J ufticiers  prétendent  emp. cher  les  Pro- 
» priétaires  , Fermiers , ou  Laboureurs  , 
» de  faire  couper  ou  arracher  les  char- 
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«dons,  Vautres  mauvaifes  herbes  qui 
» font  nuifibles  aux  grains  & autres  fruits 
» de  la  terre. 

” Nous  permettons  leurs  Fermiers  , 
» Laboureurs,  ou  Propriétaires  feule- 
>>  ment , de  les  faire  couper  ouartacher, 
» fans  préjudice  à nosOmciers  des  Clial- 
» fes  , ou  aux  Seigneurs  Hauts  Juftkiers, 
" de  veiller  par  leurs  Gardes  ou  autres 
« perfonnes  par  eux  prépofées , .à  ce  qu'il 
« ne  foit  fait  fous  ce  prétexte  aucuns 
“ vols  d’oeufs  de  perdrix,  ou  autre  délit , 
» & de  punit  ou  faite  punit  ceux  qui 
" fè  trouveront  en  contravention,  fuivant 
la  rigueur  de  nos  Orodnnances.  « 
Voyez.  AIRES.  , 

Les  défenfes  portées  par  les  Réglemens, 
qui  défendent  aux  Payfans  d’enlever  les 
herbages  avant  la  Saint  Jc.rn  , demeu- 
rent dans  leur  force  à l’cgard  de  toutes 
perfonnes  autres  que  les  Propriétaires  , 
Fermiers  ou  Laboureurs,  & reux  qu’ils 
emploieront  pour  faire  couper  éSc  arr.iclier 
Icfdites  herbes. 

H E R B K s ; pour  la  Cuifine  ce  font 
l’oieille  , la  laitue,  le  cerfeuil,,  le  pour- 
pier; on  s’en  fort  pour  faire  des  potages 
avec  une  carote  &’  un  panet  coupes  en 
petits  filets.  On  fait  cuire  le  tout  avec 
bon  bouillon,  un  peu  de  jus  de  veau; 
quand  elles  font  cuites  & d'un  bon  fel  , 
on  fait  mitonner  le  potage , &:  on  fort 
au  naturel  ccsirrfci  dans  la  foupe,  fans 
faire  de  garnitures.  On  peut  ft  l'on  veut 
maiquer  ces  potages  de  telle  viande  que 
l’on  veut,  comme  chapons,  poulardes, 
gros  pigeons,  perdiix,  ranards,  jarcts 
de  veau,  Scc.  La  façon  de  les  faire  cuite 
cft  égale.  Il  faut  à tous  leur  troulTcr  les 
pâtes  dans  le  corps , les  faire  blanchir  un 
indant , ne  les  mettre  cuire  dans  la 
marmite  au  porSge,  que  le  rems  qu’il 
faut  pour,  la  cuiflon.  On  fert  ces  vo- 
lailles au  milieu  du  potage,  ou  dans  un 

Îi'at  pour  hors-d’cEuvre , un  peu  deboüil- 
on,  gros  fel  par  dclfus.  Le  jus  de  veau 
dans  ces  potages  doit  être  préféré  a celui 
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du  beeuf,  étant  plus  léger  & plus  rafraî- 
chilTant , quand  il  cft  fait  avec  foin 
un  peu  d’oignons.  Un  potage  Printan- 
nicr  aux  herbes  fe  fait  avec  pois  i\ou- 
veaux , cerfeuil,  pourpier , laitue , ofeille, 
trois,  ou  quatre  oignons , une  piece  de 
perfil,  du  beurre,  le  tout  boiiillienlemble. 
On  le  palfe  au  tamis , on  y délaie  fix 
jaunes  d’erufs,  qu’on  lie  furie  feu,  & 
qu’on  met  dans  le  potage , quand  on  eft 
prêt  à fervir. 

HERBIER,  c’efl  le  tuyau  ou  canal 
de  la  rcfpiration  qui  e(l  dans  le  col  de 
l’oilêau.  C’eft  un  terme  de  Fauconne- 
rie. 

HERIGOTTE’,  terme  de  Chalîê , 
qui  fc  dit  d’un  chien  qui  a une  marque 
aux  jambes  de  derrière.  Un  chien  re- 
troulfé , & hérigotté  eft  propre  à faire  un 
limier. 

HER1GOTTURE  , terme  de 
Chafie.  C’eft  une  marque  qui  vient  aux 
jarifbes  de  derrière  d’un  chien,  qui  cfl 
un  bon  figne,  quand  il  it'y  en  a pas  plu- 
ficurs. 

HERON,  grand  oifeau  aquatique 
& fiuvage,  quia  le  col  long  6i  un  grand 
bec  , de.haut  vol , & qui  vit  de  poilfon. 
Il  y en  a de  blancs,  de  cendrés , & d’au- 
tres qui  ont  une  efpece  d’aigrette  fur  la 
tête.  Les  courlieflx  & les  butors  font 
des  el'peccs  de  hérons.  Le  héron  fe  prend 
comme  les  oies  fauvages  ; on  en  trou- 
ve fur  les  rivières,  les  étangs,  & au- 
tres lieux  oïl  il  y a du  poilfon  en  aboii- 
dairce.  On  dtelfe  les  cilcaux  de  proie  an 
vol  du  héron.  Voyez  VOL  DU  HE- 
RON. 

H E R O N I E R , en  Fauconnerie , lé 
dit  .à  l’égard  des  faucons  qui  font  inl- 
truits  au  vol  du  héron.  Un  faucon  hé- 
renier  s’appelle  nonet  quand  il  eft  mis  .au 
vol  plus  bas  ; on  appelle  auHI  un  oifeau 
héron i er , quand  il  cft  fec,  vite,  bien  dif- 
pos  Si  alaigre,  qui  n'eft  point  charge  de 
cuiltne  , nou  plus  que  le  héron  qui  a b 
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cuifTc  efiiiyce,  l’aile  fcche  & ferme,  le 
corps  bien  coufu  dans  fa  peau. 

H E R P E' , terme  de  Challê.  Ceft 
une  bonne  qualité  à un  chien  de  chaffe 
d’avoir  le  jarret  droit  & bien  W- 
fé. 

HO, LOLO, LOLOO, LOOOO , 
c’efl  le  terme  dont  ufc  un  valet  de  li- 
mier le  matin  quand  il  eft  allé  aux  bois, 
pour  exciter  fon  chien  à.  aller  devant , 
6c  de  rabatte  des  bêtes  qui  paiTcront.  Il 
le  peut  exciter  de  la  langue. 

HOBEREAU,  c’eft  en  Fauconne- 
rie un  oifeau  de  leute,  qui  prend  les 
petits  oifeaux.  Cet  oifeau  eft  marqueté 
fous  le  ventre,  6c  a le  dos  & la  queue 
noirâtres. 

HOCHEPIED,  terme  de  Faucon- 
nerie. C’eft  ainfi  qu’on  appelle  l’oifeau 
de  proie  qu’on  jette  après  le  héron,  pour 
le  taire  monter. 

H O M A R S , coquillage  qu’on  ^trt 
froid  en  entremets  fut  une  fetviette,  les 
groftes  pâtes  autour,  ôc  ouvert  pat  le 
milieu. 

HONGRE,  cheval  châtré.  Les 
chevaux  honores  quand  ils  ont  contraéfé 
un  vice,  mal  ailément  le  perdent-ils. 
Vojet.  CHEVAL. 

HONG  R ER,  châtrer  un  cheval- 
Il  y a des  gens  qui  font  fort  habiles  à 
châtrer  les  chevaux,  il  faut  ainfienchoi- 
lïr , quand  on  veut  faire  faire  cette  opé- 
ration , qui  eft  tres-dangereufe  quand  on 
s’y  prend  mal , puifque  fouvent  elle  fait 
mourir  le  cheval.  Les  chevaux  hongres 
n’ont  pas  tant  de  vigueur  que  ceux  qui 
font  entiers  ; on  s’en  fert  pour  monter , 
c’eft  à quoi  ils  font  plus  propres. 

H O RU  A,  àmoitheau,  terme  d’u- 
fage , lorfque  les  Piqueurs  veulent  faire 
venir  à eux  les  chiens,  pour  les  faire  en- 
trer en  quelque  taillis  au  fort. 

HOU.  HOU,  HOU  APRES  L’AMI. 
Ce  (but  les  termes,  dont  le  valet  de  li- 
mier doit  ufer , parlant  à fon  limier  , 
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q\iand  il  lailfe  courre  un  loup  ou  un  fan- 
glier. 

HOUBLON.  Il  fe  mange  ordinai- 
rement dans  le  Carême  pour  une  falade 
cuite.  On  le  fait  cuite  dans  de  l’eau,  avec 
un  peu  de  Ici  ; quand  il  eft  cuit  & re- 
froidi, bien  égoutté  , on  le  drelfe  dans 
le  plat  qu’on  doit  fervir.  On  met  deftus 
fel,  poivre  & vinaigre. 

H O U P E R un  mot  long  ou  deux  ; 
c’eft  quand  un  Veneur  appelle  fon  Com- 
pagnon , lorfqu’il  courre  un  cerf  ou 
aufre  bête  courable , qui  fort  de  fa  quê- 
te, & entre  en  celle  de  fon  Compa- 
gnon. 

HOURAILLIS, terme  deChalfe. 
C’eft  une  méchante  meute , qui  n’eft 
compolce  que  de  chiens  galleux , mai- 
gres ou  eftropiés , qui  ne  peuvent  ren- 
dre aucun  lervice. 

H O U R E T , terme  de  Chafte.  C’eft 
un  mauvais  chien  de  challe. 

HOURVARIS,  terme  de  Chaife, 
qui  fignifie  retour,  quand  on  rappelle  les 
chiens  pour  courir  d’un  autre  côté  , 
quand  ils  font  hors  de  voie. 

HOUZURES  , ou  CROTTERES  : 
c’eft  quand  un  fanglier  vient  de  fortir 
du  foüille,  qu’il  entre  dans  le  bois,  où 
il  met  de  (à  crote  fut  les  branches  en  s’y 
frotant , ce  qui  fert  à connoître  la  hau- 
teur. 

H U A U,  n’eft  autre  chofe  que  les 
deux  ailes  d’une  buze  ou  d’un  milan  , 
que  l’on  attache  avec  trois  ou  quatre  gre- 
lots, ou  fonnettes  de  Fauconnerie,  au 
petit  bout  d’une  verge. 

HUITRES.  Elles  fe  mangent  ordi- 
nal rement  crues,  avec  du  poivre.  On 
en  fert  aulTi  dans  leurs  coquftles  cuites 
iur  le  gris,  feu  dellous,  & la  pelle  rouge 
par  delfiis.  Quand  elles*  commencent  à 
s’ouvrir  feules,  elles  font  cuites.  Elles 
s’appellent  hnurespmtéts.'EWci  (t  fervent 
enepre  grillées  d’une  autre  façon.  On 
les  ouvre , 6c  on  mec  dedans  du  beurre 
fondu , un  peu  de  poivre  , de  la  chape- 


Digitized  by  Google 


HUI. 

hire  de  pain  ; on  les  fait  cuire  fur  le  gril 
& la  pelle  rouge  par  defTus.  Les  huîtres 
fervent  aiiin  à tairedes  ragoûts  pour  met- 
tre avec  dilîcrentes  viandes,  comme 
poulets  , poulardes,  pigeons,  farcelles. 
Pour-lors  on  les  fait  blanchir  dans  leur 
eau  à très-petit  feu.  On  prend  garde  qu’cl- 
les  ne  bouillent , cela  les  racorniroit.  On 
les  met  apres  dans  de  l’eau  fraîche , on 
les  retire  enfuite  pour  les  bien  égoutter 
fur  un  tamis.  On  a enfuite  un  bon  cou- 
lis gras  fans  fel , on  y met-deux  anchois 
hachés  & les  huîtres  j on  les  fait  chauf- 
fer fans  qu'elles  bouillent , Sc  on  fert 
avec  ce  que  l'on  juge  à propos.  Pour 
faire  des  huîtres  en  hachis i on  en  met  un 
demi  cent  dans  l’eau  chaude,  quand  elle 
eft  prête  à bouillir,  on  les  retire  pour 
les  mettre  dans  de  l’eau  fraîche  ; on  les 
fait  égoutter , & après  on  n’en  prend  que 
les  tendres.  Si  on  prend  le  tout , que  le 
dur  foit  hache  à part  très-fin,  & on  met 
eniuite  le  refte  avec  pour  le  hacher  aufli. 
Si  on  en  veut  mêler  avec  de  la  chair  de 
carpe , cela  augmente  le 
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donne  bon  goût,  on  met  dans  une  caf- 
ferole  un  morceau  de  beurre  , avec  per- 
fil , ciboule,  ch.ampignons  haches  : on 
les  palfe  fur  le  feu , on  y met  une  pin- 
cée de  farine,  on  mouille  après  avec  un 
demi-fetier  de  vin  blanc , âc  autant  de 
bouillon  maigre. 

HURE,  tête  de  fangliec.  On  dit 
aufli  une  hure  de  faûmon  , de  brochet. 
11  faut  avoir  recours  à l’attLle  du  bro- 
chet, pour  voir  comme  on  l’accom- 
mode. . 

H Y V E R , faifon  qui  comprend  les 
mois  de  Décembre,  Janvier  & Février.* 
Ces  mois  ont  entièrement  rapport  à l’Au- 
tomne par  les  provilions  & l’aboi)dance 
de  ce  quelle  fournit  pour  la  vie,  com- 
me pain , vin , légumes  & toutes  fortes 
de  fruits  ; viande , volaille , gibier  & . 
poilfons,  tout  eft  de  même.  Ces  deux 
dernieres  faifons , qui  font  le  tems  de  la 
bonne  chere , ne  doivent  pas  être  fé- 
parées.  On  a en  Hwrr  pour  le  fer- 
vice  des  tables , tout  ce  quon  a en  Au- 
tomne. 


hachis , & lui 
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AMBE  ROMPUE.  Un  Faucon- 
nier qui  voit  qu’un  de  fes  oifeaux  s’eft 
rompu  la  jambe,  doit  prendre  une  jeune 
branche  de  pin  de  la  grolfeut  du  petit 
doigt  !i  de  1 ccorce  : il  la  fendra  en  deux 
éclilfes,  pour  tenir  la  j.tmbe  de  l’oifeau 
bien  droite.  Puis  on  lui  fait  un  emplâtre 
de  boli  arméni , de  fang  de  dragon  Sc  de 
glaire  d’œuf.  On  le  tient  ainfi  bandé  du- 
rant trente  jours,  au  bout  defquels  on 
peut  de  tems  en  tems  relâcher  les  éclif- 
fes,  fans  les  ôter  que  dix  jours  après , Sc 
lorlqu’il  y aura  quarante  jours  d expirés, 
il  fera  guéri.  Il  faut  bien  cependant  pren- 
dre garJc.que  l’oifeau  ne  le  débate  ; & 


pour  y remédier , on  les  tient  en  lieu 
obfcur,  qui  ne  foit  ni  froid  , ni  humide. 
Si  la  rupture  eft  au  defTus  du  genou  , Sc 
fl  haut  qu’elle  ne  fe  puifle  que  mal  ailé- 
ment  lier  Sc  éclilfer,  on  ne  doit  point 
s’en  étonner  pour  cela , l’oifeau  fe  gué- 
rira de  lui-même.  Quant  au  bas  de  la 
jambe,  on  le  peut  panfer  comme  on  l’a 
dit. 

JAMBE  DE  BETE,  c’eft  depuis 
le  talon  jufqu’aux  os,  pour  bêtes  fauves; 
Sc  aux  gardes , pour  bêtes  noires , qui  en 
font  auffi  1 1 largeur. 

JAMBES.  Les  fanées  font  les  par- 
ties balTes  du  corps  du  cheval,  qui  lui 
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fervent  à fe  foûtenir  ou  à marcher.  Les 
jambes  de  devjnt  d’un  cheval  font  con^ 
pofees  de  différentes  parties  ; le  bras  doiç^ 
être  large  & nerveux  -,  le  mufcle.qui  eft  au 
dclfous  des  ars  hors  de  la  jambe,  doit  être 
gros , nerveux  & charnu  : quoique  le 
canon  loit  menu  , fi  le  bras  eÜ  fort , Sc 
que  ce  niufcle  foit  fort  gros,  il  fiipplcra 
en  quelque  maniéré  au  defaut  du,  ca- 
iion. 

Le  bras  de  ces  jambes  doit  encore  ette 
long  -,  c’eft  ce  qu’il  faut  obfetver  ; les 
chevaux  fe  lalTent  moins,  & font  plus  en 
^état  de  téfifter  au  travail. 

Pour  ce  qui  eft  des  chevaux  de  Manc- 

fe,  le  bras  le  plus  court  eft  le  meilleur. 

es  chevaux  qui  ont  le  nerf  de  la  jambe 
petit,  l’ont  prefque  toujours  près  de  l’os, 
& font  fujets  à s’artondir  la  jambe.  On 
appelle  ces  jambes  , des  jambes  de 
bauf. 

Aptes  avoir  parlé  des  jambes  de  de- 
vant, parlons  de  celles  de  derrière. 

Les  jambes  de  derrière,  pour  etre  bien 
faites , doivent  être  comme  celles  de  de- 
vant , c’eft-.à-dire,  avoir  le  mufcle  & le 
nçrf  gros.  Quant  aux  autres  parties  qui 
les  conipofent , nous  avons  parlé  de  cha- 
cune en  particulier , on  peut  y voir  , 8c 
voici  quelles  elles  font.  ^ ^ 

. Les  jambes  de  devant  contiennent  l’c- 
paule  , le  coude , le  bras , 1 ars , le  ge- 
nou , le  canon  , le  boulet , le  paturon  Sc 
la  couronne. 

Il  refte  à nommer  ce  qui  compofe  la 
jambe  de  derrière. 

Il  y a les  os  des  hanches , le  graffet  , 
les  cuilTes , le  jarret  & l’cpatvin.  l^ejez 
à tous  ces  mots  ce  qu’il  y a à confideter 
pour  bien  choifir  un  cheval. 

JAMBON,  on  mer  la  cuiffe  & l’é- 
paule du  cochon  en  j.tmbon.  Pour  cet  ef- 
fet , on  fait  une  faumute  avec  du  fel  & 
du  falpêtre  , toutes  fortes  d herbes  odo- 
riférantes, comme  thim,  laurier,  bafi- 
lic  , baume  , marjolaine , fariette  , ge- 
lûévrc,  qu’on  moüillc  avec  moitié  eau , 


Sc  moitié  lie  de  vin.  On  laiffe  infufer 
toutes  ces  herbes  dans  la  faumure  pen- 
dant vingt-quatre  heures  : enfuite  on  la 
palfe  au  clair,  & on  met  tremper  les/.îOT- 
boiis  dedans  pendant  quinze  jours  , nuis 
on  les  tire  de  la  laumute  pour  les  (aire 
égoutter.  Apres  les  avoir  bien  eftuyés  , 
on  les  met  fumer  à la  cheminée.  Quand 
ils  (ont  fecs  , pour  les  conlerver,  on  les 
frote  avec  de  la  lie  de  vin  & Ju  vinai- 
gre, & on  mec  par  deffus  de  la  cen- 
dre. 

Quand  on  les  veut  faire  cuire  , on  en 
ôte  le  mauvais  , fans  rien  ôter  de  la 
couenne.  On  les  fait  défaler  dans  l’eau , 
deux  ou  trois  jours  , fuivant  qu  ils  font 
nouveaux  , Sc  qu’on  les  juge  alfez  déla- 
ies ; on  les  envelope  dans  on  torchon 
blanc,  & on  les  met  dans  une  marmite 
pas  plus  large  que  le  jambon.  On  y met 
deux  pintes  d’eau  Sc  autant  de  vin  rou- 
ge , racines,  oignons,  un  gros  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes.  On  fait 
cuire  le  jambon  pendant  cinq  ou  fix  heu- 
res à très-petit  feu.  Quand  il  eft  cuit , 
on  le  laitfe  refroidit  dans  fa  cuiffon.  On 
retire  enfuite , & on  enlcve  doucement 
la  coUen^e,  fans  ôter  delà  graiffe.Onle 
met  pat  dellus  la  gtaiffe , du  perfil  haché 
avec  un  peu  de  poivre  , & apres  de  la 
chapelure  de  pain  , pat  deffus  la  pelle 
rouge,  pour  que  la  chapelure  s’imbibe 
un  peu  dans  la  graiffe  , Sc  prenne  belle 
couleur. 

On  fert  le  jambon  froid  fur  une  fer- 
viette  pour  gros  entremets.  Quand  les 
jambons  font  nouveaux  Sc  petits , on  peut  , 
les  faire  cuire  à la  broche,  Sc  les  fervir 
chauds  ou  froids  pour  entremets.  Il  faut 
qu’ils  fiaient  beaucoup  plus  défalcs  pour 
la  broche,  que  pour  la  braife.  Pour  ac- 
commoder un  jambon  en  cinearat  , on 
coupe  du  jambon  en  tranches  fort  min- 
ces. On  les  met  dans  une  caffcrole  , ou 
dans  une  poêle  avec  un  peu  de  gras  de 
jambon  ou  du  lard  : on  fait  cuite  le  tout 
à petit  feu.  Quand  il  eft  cuit , on  dteffe 
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le  j.imhut  dans  un  plat.  On  met  dans  la 
même  c;^^^;^o!e  un  peu  d’eau , un  filet 
de  vinaigre,  & du  poivre  concafTc.  Il 
faut  détacher  ce  qui  refte  d.ins  la  calTe- 
role,  en  remuant  la  faillie  avec  unccuil- 
lier , & on  la  iert  fur  le  jamhoK. 

] A R D I N : il  faut  donner  le  jardin 
aux  laniers  & aux  facres  fur  la  pierre 
froide.  JARDII^R. 

] R D I N E R , fc  dit  par  rapport 
aux  oifeaux  qu’on  expofe  le  matin  au 
Soleil  dans  un  jardin.  Il  faut  , dit-on  , 
jardiner  les  autours , fur  la  barre  ou  fiir 
le  bloc.  Cela  le  dit  en  terme  de  Faucon- 
nerie. 

' JARRET  DROIT,  c’eftfigne  de 
vîtelfeaux  chiens. 

JARRET  DE  CHEVAL,  ell  la 
joinrurc  du  train  de  derrière,  qui  adern- 
ble  la  cuilfe  avec  la  jarnbe  -,  les  maux  de 
jarret  font  très-dangereux  pour  un  che- 
val , ils  le  rendent  étroit  de  boyaux  , & 
pour-lors  ces  maux  font  incur.ibles. 

Il  faut  lorfqu’on  achète  un  cheval  en 
confi  Jeter  les  jarrets , comme  une  des 
plus  importantes  parties,  où  il  n’y  a point 
de  petits  defauts,  auxquels  peu  de  per- 
fonnes  s’attachent  ; & pour  commencer 
l'examen  d’un  jarret,  \\  en  faut  voir  la 
pointe.  S’il  y a des  chapelets,  c’eft  un 
defaut , ainli  que  d’autres  maux  auxquels 
cette  partie  ell  fujette , comme  velTi- 
■goux , courbes , varilles , cparvins  , jat- 
don  & foulandres.  F'ojee  aux  Lettres 
fous  lefquclles  tombent  ces  mots , vous 
trouverez  ce  qu’ils  font  tuturellcjwcnt,& 
comme  on  les  connoît. 

Le  jarret  d’un  cheval , pour  être  làns 
defaut,  doit  être  grand,  ample,  bien  vuide 
& fans  cnflure.Voyons  quels  remedes  on 
peut  apporter  au  jarret , quand  il  lui  cil 
furvenu  quelque  inconvénient. 

Leseflbrts  du  jarret  font  les  plus  dan- 
péreux  , à caufe  de  la  douleur  que  les 
parties  nerveufes  foulTtent  quand  elles 
font  meurtries  ; le  cheval  en  féche  . il 
devient  maigre  , & en  fuite  il  lui  telle 
Ttme  IL  Part.  IL 
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tant  de  maux  fâcheux , que  s’il  n’en  n’eft 
ellropic  , il  en  devient  du  moins  défec- 
tueux. On  connoît  les  efforts  du  jarret 
en  ce  que  le  cheval  boite  , que  le  jarret 
ell  enflé , & qu’il  feint,  quand  on  y tou- 
che. 

Pour  y remédier,  il  faut  la'gner  le 
cheval  du  col,  lui  charger  tout  le  jarret 
de  fon  fang , même  mêlé  avec  de  l’eau- 
de-vie  , & quand  la  charge  du  fang  fera 
féche,  appliquer  par  dellus  un  bon  on- 
guent ; puis  le  même  jour,  fans  ôter  l’on- 
guent, environ  huit  ou  dix  heures  après 
qu’il  fera  appliqué  , le'  froter  avec  eau- 
de-vie.  Toutes  les  fois  qu’on  réitéré  l’on- 
guent', il  ne  faut  point  oublier  l’cau-de- 
vic. 

Les  bains  aflringens , comme  pour  le 
flux  de  ventre,  font  très- bons  , voyez.-y. 
Si  tout  cela  ne  peut  reflerrer  l'enflure, & 
qu’il  y vienne  apoflhume , on  l’ouvre 
avec  un  bouton  de  fer , puis  on  le  panfe 
comme  une  plaie  fimple. 

Si  c’dl  un  coup  de  pied  que  le  che- 
val ait  eu  au  jarret,  [■^oyet.  COUP. 

Si  c’ell  pour  une  enflure  caufée  d’un 
coup  de  pied  à cette  partie  , on  prend 
une  livre  de  graine  de  lin  réduite  en  fa- 
rine , on  la  délaye  avec  du  vin  pour  en 
faire  de  la  boüillie  bien  cuite.  Lorf- 
qu’ellc  s’épailTit , on  y mêle  quatre  onces 
de  térébenthine  commune , fix  onces  de 
poix  de  Bourgogne  fondue  dans  un  pot  à 
part;  Sc  quand  la  térébenthine  cil  bien 
mêlée  dans  la  boliillie , on  y ajoute  la 
poix  de  Bourgogne  : ôtez  le  tout  du  feu , 
Ôc  le  remuez  bien  jufqu’.à  ce  que  vous  y 
puiffiez  fouffrir  le  doigt,  & l’appliquez 
toutes  les  vingt-quatre  heures. 

S’il  y avoir  grande  douleur  au  jarret , 
&■  que  le  cheval  boitât  beaucoup , après 
un  coup  violent  qu’il  s’y  feroit  fait  lui- 
même  , le  plus  fur  feroit  d’y  m.ettre  de 
l’oneuent  pour  les  jarrets.  'Voyez  ON- 
GUENT. 

JAVART,  maladie  de  chevart,  c’efl 
une  petite  tumeur , qui  fe  téfoud  en 
Kk 
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jpoilhume  ou  bourbillon , qui  fe  forme 
au  paturon , fous  le  boulet  & quelquefois 
fous  la  corne.  Il  y a trois  fortes  de  ja- 
varts  : le  javart  fiwple , \e  nerveux,  & lc_ 
javart  encorné.  Le  premier  eft  le  plus  or- 
dinaire. 

Les  jxvarts  font  quelquefois  des  fui- 
tes de  gourmes  & autres  impuretés  que 
la  nature  poulie  au  dehors , & ils  vien- 
nent bien  Ibuvent  par  des  tneuttrilfurcs 
& des  heurts , ou  pour  avoir  laide  amaf- 
fer  de  la  crallc  dans  les  paturons. 

Le  javxrt  nerveux  , cft  ainfi  appelle  , 
parce  qu’il  eft  au  deffous  ou  au  delfus  , 
ou  à côte  du  nerf.  Il  y a en  a de  trois 
lôrres.  La  première  fe  forme  fous  un 
des  nerfs  du  paturon  ; l'autre  delfus , & 
le  ttoificine  , qui  eft  très -dangét eux  , 
vient  plus  haut  que  le  boulet , à côte  du 
gros  nerf,  aux  jambes  de  derrière.  Sou- 
vent les  chevaux  apres  avoir  etc  traités 
de  ce  dernier  juvan  en  relient  eftropiés; 
plus  il  eft  placé  fut  le  nerf,  plus  il  eft 
difficile  à guérir. 

Pour  le  javart  encorné,  il  eft  très-dan- 
géteux  ; il  tient  de  la  corne  5c  de  la  cou- 
ronne, & cftropie  fouvent  le  cheval  , 
parce  qu’il  l’oblige  à faire  quartier  neuf. 
Voila  les  trois  fortes  de  j»v.crts  ; 5c 
pour  les  guérir , void  ce  qu’il  faut  y ob- 
ferver. 

Le  javart  /impie  fe  guérit  en  failant 
fortir  le  bourbillon  ; & pour  cela,  on 
prend  gros  comme  un  œuf  de  levain  fait 
avec  de  la  farine  de  feigle , deux  ou  trois 
gouftes  d'ail  pilées,  & une  pincée  de  poi- 
vre i on  démcle  le  tout  avec  du  vinargre , 
& on  l’applique  fut  le  javar:.  Ce  remè- 
de eft  trcs-fpécifiq'ue,  car  en  vingt-quatre 
heures  il  fait  fon  effet. 

Au  défaut  de  ce  levain  : 

Prenez  le  blanc  de  deux  ou  trois  poi- 
reaux , ou  des  oignons  blancs,  pilcz-les, 
mclez-y  gros  comme  un  œuf  de  vieux 
oing,&  une  pincée  de  graine  de  moutar- 
de ; mêlez  le  tout  & l’appliquez  fur  la  tu- 
meur. 


J A V. 

Il  faut  continiiér  ce  foin  tous  les  jours 
5c  le  bourbillon  foitita  bientôt.  Si  le;j- 
v.irr  a fait  un  grand  efearre,  il  faut  bien 
nettoyer  la  plaie  avec  de  la  filalTe,  y ’p- 

euer  l’onguent,  dont  on  vient  de  p^r- 
j ou  fioter  le  mal  avec  une  herbe 
appcllée  la  grande  é.inire , tien  ne  detfe- 
che  mieux  une  plaie  que  cette  herbe. 
On  peut,  fl  on  veut,  faite  ce  qui  luit 
pout  faire  fortir  le  bourbillon. 

Il  faur  hacher  menu  deux  ou  trois  oi- 
gnons, les  faire  cuire  encan,  avec  une 
poignée  de  mauves  & autant  de  Icnne- 
çon  ; le  tout  étant  cuit,  égoutez-le  de 
fon  eau , ajoutez-y  une  poignée  d’ofcille 
crue  ; pilez  le  tout , & en  faites  une  ma- 
•niere  de  pâtcimélez-y  de  la  farine  de  liii' 
pour  l’cpaillir,  5c  en  faites  un  cataplaf- 
me  fur  de  la  filiTe,  que  vous  applique- 
rez chaudement  fur  le  javart.  Ce  mal  eft 
commun  aux  jeunes  chevaux  , & pout 
les  guérir  les  drogues  fuivantes  y font 
encore  merveilleufes  : fçavoir , I huile 
vieille  , le  beurre  , les  grailfes  de  la  vo- 
laille , de  porc , la  moelle  de  cerf , de 
bœuf,  & on  fait  de  l’une  ou  l’autre  de 
ces  drogues  des  compofés,  avec  farine 
de  faiglc  ou  mie  de  pain.  On  fe  fert  en- 
core heureufemenr  pour  cela  de  diachi- 
lon  ou  de  bafilicum. 

Quant  au  javart  nerveux , qui  eft  plus 
dangereux  que  le  précédent , à caufe 
qu’il  ne  peut  venir  à maturité,  étanr  trop 
enfoncé  fous  le  nerf  qui  cmpcche  1 effet 
du  remede  , on  met  delfus  Vemmicllure  ^ 
blanche,  ('‘oyec.  EMMIELLURE  , à la- 
quelle on  ajoute  de  la  tcrcbenrhuie  5c  de- 
là farine  de  lin.  On  envelope  tout  le  pa- 
turon avec  cetre  compolltion  ; on  char- 
ge la  jambe  julqu  au  naur , avec  de  la  lie 
de  vin  rouge  toute  froide  ; elle  en-ipêche 
la  chute  des  humeurs. 

S’il  ya  apparence  que  le  /<îî'4rt  veuil- 
le venir  à matière  en  quelque  endroit  , 
il  faut  y donner  adroitement  huit  ou  dix 
boutons  de  feu  tout  autour , 5c  percer  le 
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xuîr;  puis  frottr  un  pitimaceau  de  baGli- 
cuni , Si  ie  mettre  dedans.  La  jambe 
doit  toujours  être  chargée  avec  de  la  lie 
de  vin  : on  cuiittiuic  ain(i  a panier  le 
cheval,  jufcju’ace  ciue  l’efc.arrcdes  bou- 
tons de  feu  loît  toniDce.  Si  par  hazard  la 
peau  le  détache  de  la  chair  d’un  boeton 
à l’autre , Sc  que  la  matière  vienne  en 
trop  grande  abondance,  il  faudra  quitter* 
l’eniniiellurc  ôc  fe  fervit  du  reniede  qui 
fuit. 

Prenez  une  livre  ou  deux  de  térében- 
thine commune  , mettez-la  dans  un  pot, 

■ la  faites  chauffer  en  la  remuant  peu  à 
peu  avec  une  (patule  de  bois.  Ajoutez-y 
dt»la  fuie  de  cheminée  fort  fine  pour  l'é- 
pailFir,  en  remuant  toujours  auprès  d’un 
petit  feu.  Le  tout  étant  réduit  en  on- 
guent, lavez  tout  le  mal  du  cheval  avec 
de  l’eau-de-vie , Si  y appliquez  chaude- 
ment de  ce  remede  fur  de  la  filafTe.  Il 
faut  toutes  les  fois  qu’on  fait  chauffer  ce 
reftrinélif  le  remuer,  autrement  ilfc  met 
tout  tn  grumeaux. 

La  nourriture  d’un  cheval  atteint  d'un 
javarr  nerveux  téra  de  Ion  nioUillé,  point 
d’avoine  ; au  milieu  du  premier  remede, 
on  pourra  fe  fervir  de  celui  qui  fuit.  Il 
eft  bon  pour  la  fécondé  elpece  de  javun 
nerveux. 

Prenez  beurre  frais  & huile  d’olive, 
de  chacun  quatre  onces;  f.aites-les  chauf- 
fer avec  demi -livre  d’eau  commune, 
ajoutez-y  deux  onces  de  farine  de  lin  : 
cuifez  le  tout  comme  pour  de  la  bouillie , 
& y mêlez  fur  la  fin  de  la  cuilTon  deux 
onces  de  fiente  de  pigeons  pulvcrifce;  ap- 
pliquez le  tout  chaudement  fur  le  jxv.m, 
il  fera  fortir  le  bourbillon.  Si  ce  remede 
ne  réulîît  pas  , faites  ce  qui  fuit. 

Vous  ferez  cuire  quatre  oignons  de  lis 
fous  la  cendre , vous  les  pilerez , & y 
ajouterez  de  la  gtaific  de  poule  & de 
porc  trois  onces , deux  onces  d'huile  de 
lin , deux  jaunes  d’œufs  durs  ; mêlez  bien 
le  tout  dans  on  mortier,  & en  appliquez 
lût  le  juvxrt  chaudement , avec  de  la  fi- 
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lalTc  Si  une  envelope  : chargez  toujours 
la  jambe  du  cheval , comme  on  a dit , & 
quand  la  chair  fer  a venue  belle  & nette , 
notez  la  de  lue  d’éclaire , &c  en  li^z  le 
marc  par  delîiis:  ou  bien  mettez  y du 
charbon  pile , ou  de  la  couperofe  btûlce. 
H y en  a qui  lavent  la  plaie  avec  de 
l’cau  de  vie  ou  de  l’urine,  & qui  la  pou- 
drent avec  de  l’ccaille  d huître  calci- 

Si  la  plaie  que  le  juvart  a faite,  lotf- 
que  ’e  bourbillon  ell  forti , s’eft  ouverte 
extrêmement , on  la  peut  mondifier  avec 
de  l’opium,  puis  la  dclTécher  avec  1 on- 
guent marrianum  ; ou  bien  avec  une 
compofition  de  miel,  de  vcrd  de  gris, 
efprit  de  vin  & farine , dont  on  fait  un. 
onguent. 

Kcffe  à traiter  des  javarts  itirveux  do 
la  tcoifiéme  elpece  , & pour  y réuf- 

fit  : , . 

Il  faut  faigner  du  col  le  cheval  qui  en 
eft  atteint , le  liifpendre  , afin  qu  il  ne 
s’appuie  point  fur  la  jambe  malade  , 5c 
lui  faire  bonne  litière  : on  y applique' 
l’emmielute  blanche;  on  charge  la  jam-, 
be , comme  on  a dit , & on  applique  le 
feu  ainfi  qu’il  a etc  marqué. 

Cfs  (ortes  tic  jiiVttrfs  donnent  la  nevre 
au  cheval , le  dégoûtent  & le  font  mou- 
rir, Il  on  n’en  prend  bien  du  foin,  leur 
donnant  louvent  de  bons  lavemens,  avec 
polycrcH'e , les  nourrilTant  avec  la  corne- 
5e  les  abbreuvant  avec  de  l’eau  blan- 
che. Le  fon  mouille  , mêlé  de  deux  onces 
de  foie  d’antimoine , eft  très-bon  pour 
les  atteintes  de  ces  javans.W  faut  lui  don- 
ner le  lendemain  une  once  de  poudre 
cordiale  dans  du  fon  mouille,  puis  le  ttoi- 
ficme  jour  ne  lui  rien  donner. 

Quant  à la  maniéré  de  panfer  ce  ja- 
vurt  nerveux  , avec  l’incifion  qu  on  fait 
avec  un  couteau  de  feu , lorfquc  la  fo(^- 
de  va  droit  à l’os  ; ou  même  en  montant 
lans  pénétrer  dans  les  tendons  , ou  dans 
le  boulet  même , & que  l’ouverture  eft 
en  éta^,  on  confidcre  s’il  n’y  a point 
Kk  ij 
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d’autre  fond,  pour  y pénétrer  encore. 
Enfuite  on  y met  de  l’huile  de  laurier  & 
de  la  hlalTe  par  deflus.  On  laide  ainfi  le 
mal  pendant  deux  jours , puis  on  y re- 
met de  l'huile , & on  contiiuic  de  la  for- 
te ; après  quoi  on  met  un  mondicatif. 
Voyet.  ONGUENT  pour  les  jAvarts. 
Padons  au  jxvArt  encorne. 

Ce  mal  ell  aifé  à connoîcre  & difficile 
à guérir.  Il  faut  fonder  le  trou  , pour 
ft^voir  od  le  jnal  pénétre  : s’il  entre  bien 
avant  dans  la  corne  & fous  la  couronne, 
le  quartier  qui  eft  au  dedbus  de  l’enflure 
fc  delféchc  & fe  ferre,  & fouvcnc  le  che- 
val en  boite  fort  bas.  Plus  les  javarts 
font  profonds , plus  la  guéri  fon  en  cd 
difficile. 

Il  y a deux  voies  par  où  on  peut  par- 
venir à la  cuérifbn  du  javAti  encorné  ^ 
l’une  pat  le  feu , l’autre  avec  le  rafoit  & 
les  cauflics  La  dernietc  méthode  fe  pra- 
tique lotfque  le  javArt  ett  invétéré  ; car 
pour-lors  il  faut  couper  jufqu’à  ce  qu’on 
voie  le  fond  du  mal , car  fans  cela  lorf- 
qu’on  croit  le  jAVurt  encorné  , guéri  , le 
cheval  recommence  à boiter  plus  qu’au- 
paravanc. 

S il  n'y  a point  de  fond  , & que  le 
cheval  boite  beaucoup,  c’eft  ligne  qu’il  y 
a quelque  bouc  de'tendon  de  gàcé,&  que 
l’incilion  n’a  pas  été  aflez  profonde,  au 
long  de  la  couronne  , tirant  vers  la  pin- 
ce , pour  embrader  tout  ce  tendon  gâté  ; 
c’eft  pourquoi  il  faut  recommencer  à 
fonder  comme  auparavant , & mettre 
dedans  de  l'huile  de  laurier  ; puis  au  bout 
de  trois  jours , une  compolition  de  téré- 
benthine . miel  & tare  ; chaufl'ez  &:  mê- 
lez enfemble  jufqu’a  ce  que  les  efearres 
foienc  tombées,  après  quoi  de  l’eau-de- 
vie  feule  achèvera  de  guérir  les  plaies  , 
comme  on  a dit. 

Souvent  la  corne  qui  eft  an  dedous  de 
la  plaie  fe  détache,  ferre  la  chair  vive  , 
& fait  boiter  le  cheval  fur  la  fn  de  la 
guérifon.  Cela  étant,  coupez  cette  cor- 
ue, dedcchcz  le;  chairs , & empêchez 
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qu’elles  ne  foient  meurtries  pat  la  corne- 
qui  eft  dure  : s’il  refte  quelques  plaies  fut 
la  couronne,  on  la  deflcchera  avec  un 
onguent  fait  exprès,  ONGUENT 

pour  dedccher  les  plaies  fur  la  cou- 
ronne. 

O#  guérit  auffi  les  jAVArts  encornés 
avec  le  feu.  Les  Maréchaux  fqavenc 
commeitt  cela  fe  fait  : enfuice  on  met  fur 
tout  le  mal  l’onguent  avec  la  térében- 
thine , miel  & tare  , comme  on  l’a  déjà 
dit. 

Qiiand  le  cheval  ne  boitera  plus , & 
qu’il  n’y  aura  plus  que  la  plaie  , on  met* 
tra  dediis  un  bon  onguent.  Si  la  chair 
n’eft  pas  belle  , il  faut  la  toucher  avfc 
l’eau  vulnéraire-  « 

JET,  petite  entrave  qu’on  mec  au 
pied  d’un  oifeau.  On  l'attache  d'envoi  , 
ou  de  retenue. 

] ETTER.  On  dit,  en  Fauconnerie, 
jetter  un  oifeau  du  ^oing,  quand  on  le 
donne  du  poing  apres  la  proie  qui  fuit. 
Les  faucons  étant  affairés , comme  on  a 
dit  au  mot  AFFAITER,  & revenant  au 
leurre  de  leur  plein  gré,  comme  on  le  dira, 
au  mot  LEURRE , on  leur  met  des  fon- 
nettes,  plus  ou  moins  grolTes  , félon, 
qu’ils  font  plus  ou  moins  courageux  ; & 
même  il  vaut  mieux  les  leur  donner  plus, 
grodes , que  plus  petites,  jufqu’ii  ce 
qu’on  ait  connu  quelle  eft  la  force  de 
ces  oifeaux.  Après  qu’on  les  a aiofi  ar- 
més , on  les  porte , comme  on  a dit  déjà,, 
dans  un  champ  , & là  pratiquant  tout. - 
ce  qui  a été  dit  aux  mots  FAUCONNE- 
RIE, AFFAITER  & LEURRE,  fur- 
tout  à l’égard  du  chaperon  , on  voir  , 
qu’animés  pat  la  voix  du  Fauconnier  qui 
eft  à cheval , ils  battent  des  ailes , &. 
commencent  à fe  mouvoir  fur  le  poing 
pour-lors  on  ne  perd  point  de  rems  à les. 
déchaperoniier,  & leur  laiffant  un  libre 
edbrt,  oja  leur  met  le  bec  au  vent , afin 
que  le  prenant  aifément,  ils  fadeur  leur 
montée  avec  plus  de  facilité.  Le  faucon, 
alors  quelquejfois  branle  en  haut  fut  lai 
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icte  du  Fauconiiier,  Sc  tode^de  bonne 
adlion  : cela  étant , il  faut  d'abord  jerrer 
le  leurre  à contre-vent , & rappeller  Ton 
oifeaii  à hatce  voix.  Mais  li  cet  oifeau 
vient  à clievauchet  le  vent , il  faudra 
delcenJre  de  cheval  pour  le  lailFcr  paî- 
tre de  ce  gibier,  & le  rendre  gracieux  & 
de  bonne  humeur , en  l'aclaatnant  fur  le 
tiroir. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  faucon 
quinteux  ne  veut  point  s’élever  du  poing, 
éc  qu’au  contraire  il  vole  à terre  & y 
prend  mote , ce  qui  eft  un  défaut  alTez. 
ordinaire  à la  pldpart  des  oi  féaux  fors. 
On  les  en  corrige  cependant  lorfqu’on 
va  au  devant  d’eux  a cheval ,.  & qu'on 
les  épouvante  avec  une  baguette  : aulïï- 
tût  ils  reviennent  au  leurre,  où  on  les 
afüiande  après  les  avoir  pris.  Si  tout  le 
^foin  qu'on  fe  donne  pour  tendre  unfiiu- 
^con  docile  eft  inutile,  on  choilira  un  en- 
droit fort  fréquenté  par  les  corneilles  , 
les  étourneaux  & autres  oifeaux  de  cette 
nature.  On  y portera  le  faucon  lîir  le 
poing.;  on  lui  lelàchera  un  peu  le  cha- 
peron, puis  s’approchant  des  oife^x  , 
on  le  déchapetonnera  tout  d’un  coup , & 
on  le  jettera  delFus  dans  le  tems  qu’ils 
voudront  s’envoler , afin  que  ce  faucon 
leur  donnant  la  chaiTe  faHe  une  montée 
alTez  étendue. 

Tandis  que  tout  fe  paffe  ainfi , il  faut 
que  le  Fauconniet  ait  un  canard  tout 
prêt , & après  lui  avoir  joint  les  grandes 
ailes  , fur  les  paupières , qu'il  le  prenne 
de  fa  main  droite  par  la  partie  de  l’aile 
qui  eft  au  dos.  Enfuite  on  le  préfente  au 
faucon  , en  le  tappellant  à haute  voix  , 
ôc  dans  un  endroit  le  plus  commode  qu’il 
eft  poiTible  , afin  de  1 obliger  de  fondre 
deftus.  On  ietre  ce  canard  en  l’ait  du 
côté  que  vole  l’oifeau  de  proie,  afin  qu’il 
le  voie  ; Si  s’il  arrive  que  ce  faucon  lui 
donne  des  avitlons,  il  faut  lui  laiifet  s’en 
mître  à loilîr,  & l’encoujaget  meme  en 
i lui  parlant. 

Quand  cet  oifeau  s’eft  ainû  exercé  fiir 
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fa  proie , on  lui  donne  gorge  chaude  de 
la  cervelle  du  canard  , puis  de  la  langue, 
dt  fon  cœur  , de  fon  foie  ; & lorfqu’il 
en  fera  repu  , on  prendra  la  cuifte  pour 
la  lui  faire  tirer  quand  il  fera  retourné 
liir  le  poing,  & autant  qu’on  le  jugera  à 
propos  pour  agpaifer  fa  faim.  On  ne  lui 
donnera  de  ce  pât  qu’avec  modération  , 
afin  d’en  pouvoir  mieux  enduire  fa  gor- 
ge. On  pratique  cela  pendant  deux  ou 
trois  jours,  & jufqu’à  ce  que  déployant 
fes  ailes , l’oifeau  femble  vouloir  s’efto- 
rer. 

Comme  il  eft  des  faucons  d’un  natu" 
rel  plus  docile  les  uns  que  les  autres , ort 
en  voit  quelquefois  qui  prennent  le  bou- 
ton au  premier  ou  au  fécond  faut  qu’ils 
font,  fi  bien  que  lorfque  cela  arrive  , il 
faut  avoir  deux  ou  trois  albrans,  & être 
autant  de  petfonnes  placées  en  difTérens 
endroits , de  manière  qu’ils  puilTent  faire 
voler  le  faucon.  Celui  vers  lequel  cet 
oifeau  prendra  fon  effort  ne  doit  point 
manquer  de  lui  jetter  l’albran.  S’il  voit 
qu’il  fonde  deffus , c’eft  ligne  qu’il  fe  cor- 
rige de  fon  défaut  : pour-lots  , comme 
on  l’a  déjà  dit  plufieuts  fois  , on  le  laif- 
fera  s’en  paître  à plaifir  , en  lui  parlant 
toujours  pour  l’y  animer;  mais  H après 
trois  ou  quatre  jours  il  paroît  encore 
être  de  peu  de  créance , il  faut  l’aban- 
donner comme  un  oifeau  propre  à rieq. 

Voilà  comme  il  faut  Jetter  le  fuuron  : 
la  Figure  y6.  PUrtche  f'"!.  démontre  l’at- 
titude qu’on  doit  tenir  alors  ; comment 
l’oifeau  doit  être  pofté  , & de  quelle  ma- 
niéré les  faucons  fondent  en  l’air  fur 
leur  proie.  Voyei.  AFFRIANDER.  l’oi- 
feau au  leurre. 

Jetter.  Oa  dit , en  terme  de  Ve- 
nerie  , qu’iin  cerf  jette  fa  tête  , lotfqu’it 
mue' , que  Ion  bois  tombe,  ce  qui  lui  ar- 
rive ordinairement  en  Février  ou  en. 
Mars.  F’ojez.  CERF , ce  qui  a été  dit  à. 
ce  finet. 

JEU  :.  on  dft , farte  jeu  aux  autours- ■>; 
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c’cfl-à-dire  , leur  lailTcr  plumer  la  per- 
drix. 

JEUNES  CERFS,  font  ceux  qui 
font  à leur  deuxieme  , troificme  & qua- 
tricme  tête  , fe  nomment  ainfi  ; ils  peu- 
vent pouifet  jufqu’à  huit , dix  ou  douze 
andoüillieres , iuivant  les ^lys. 

IL  BAT  L’EAU  , c'eft  un  terme 
dont  on  ufe  quand  la  bête  qu’on  chalfe 
entre  & donne  de  l’eau. 

IL  VA  L.\  CH  lEN  S , terme  dont 
on  parle  aux  chiens  , lorfqu’iis  chalfcnt 
à la  direction  & à la  prudence  du  Pi- 
queur. 

IL  PERCE,  c’e(l-à-dirc , le  cerf  va 
en  avant. 

IMMONDICES,  ce  font  les  ex- 
ctémens  des  chiens. 

INDUIRE.  On  dit  : ctt  oifean  a in- 
d'.'.it  fa  gor^t  ; c’eft-à  dire,  qu’il  a digéré 
la  viande  qu’il  a prife. 

INF-IRMES. 

L'Extrait  de  la  Déclaration  du  Roi,du 
5.  Ma;s  160+.  porte  : 

“ Ceux  de  nctredite  Noblelfe  , qui 
»>  feront  fexagénaires  , ou  incommodés 
» d’âge  par  la  vitillelTe , ou  par  les  bief- 
i«  fîmes , ou  autres  incommodités  en  leurs 
» perfonnes  : ceux  la , en  ce  cas  Sc  non 
•>  autres  , pourront  faire  tirer  au  gibier , 
» non  défendu  , par  l’un  de  leurs  Do- 
»«e(liqnes,  duquel  üs  répandront  , & 
» en  leur  préfence  feulement  & non  au- 
•>  ttement  ; à la  charge  encore  qu’aucun, 
» en  vertu  de  la  prcicnte  periniirion  , 
M ne  pourra  approcher  avec  ladite  ar- 
»>  quebufe  d’une  lieue  près  de  nos  forets 
>>  éi  b-.iillbns,  furies  peines  portées  par 
« les  défenfes  (iifditcs.  « ' 

INSTRUCTION&JUGE- 
M E N T. 

La  fuite  de  l’Article  XXXI.  de  l’Or- 
donnance du  mois  d’Août  1669.  por- 
te : 

1.  Mais  quant  à l’Inflruélion  &:  Juge- 
» ment , ils  ai>partiendronc  au  Lieute- 
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» nant  de  Robe  longue  , à la  pourfuite 
>»  & diligence  de  nos  Procureurs  . fans 
» néanmoins  qu’ils  puillént  exclurre  les 
« Capitaines  & Licuteiuns  acs  Chaffes 
» d’aiîîfler  à l’une  & a l’autre , fi  bon 
•I  leur  temble , & d y avoir  leuis  léaiircs 
” & voix  délibérative;  li^.rvoir,  leCapi- 
« taine  avant  le  Maître  , Si  le'Lieute- 
ij  nant  du  Capitaine  avant  celui  de  la 
» Maîrrife  , és  cas  ci-dellus  feule- 
» ment.  « 

L’Article  XXXII.  de  rOcdonnancc  du 
mois  d’Aoùt  1 669.  porte  ; 

» Exceptons  toutefois  les  Capitaines 
•>  des  Chaifes  de  nos  M.iifons  Royales  , 

«de  Saint  Germain  en  Laie,  Fontaine- 
>*  bleau  , Chambort , bois  de  Boulogne, 

» Varenne  du  Louvre  & Livoy  , que 
» Nous  maintenons,  & en  tant  que  be- 
» foin  feroit , contitmons  dans  leurs  ti-  ||| 
«très  & poll'eflions,  d’in(lruire&  juger 
» à la  di  igence  de  nos  Procureurs  en 
» ces  Capitaineries , tous  procès  civils  Sc- 
» criminels  pour  fait  de  chalfe , en  appel- 
» lant  avec  eux  les  Lieutenans  de  Robe 
«lo»guc.  Si  autres  juges  & Avocats  , 

« pour  confeil.  « . 

L’A  ticle  XXXllI.  de  l’Ordounance 
du  mois  d’Août  166^.  porte  : 

» Exceptons  aufTi  les  Capitaines  des 
« Chalfcs  de  nos  Maifons  Royales  , Viii- 
« cennes  & Conipicgne , 6c  ceux  dont  les 
» états  ont  été  pat  Nous  envoyés  à la 
« Cour  des  Aides,  depuis  la  révocation  , 
«auxquels  nous  attribuons  pareille  ju- 
«rildiclion,  qu’.àccux  de  Saint  Germain 
« en  Laie  , Fontainebleau , Chambort  6c 
« Varenne  du  Louvre.  <• 

L’Article  XXXVI.  de  la  même  Or- 
donnance porte  ; 

» Les  jugemens  rendus  par  les  Capi- 
» raines  des  Challcs  de  nos  Maifons 
« Royales,  qui  contiendront  peine  afflic- 
« rive , feront  (ignés  fur  la  n-imuc  qui 
» demeurera  au  Greftè  de  la  Capitaine- 
« rie , du  Lieutenant  de  Robe  longue  , 

« & des  autres  qui  auront  été  appelés 
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» pour  confeil , & meruion  faire  dans  les 
» expéditions  qui  en  feront  délivrées  de 
« leurs  noms  & qualités  , à peine  de 
» nullité.  <« 

I.’Article  XXXVII.  de  la  même  Or- 
donnance porte  : 

» Les  cond.iinnations  qui  n'cxcéde- 
M tout  poûu  la  fonime  de  faixante  livres, 
»>  (wur  routes  reflitutron:  &:  réparations, 
« (ans  autre  ptine  ni  amende  , lieront 
« exécutées  parorovifions  & fans  préju- 
» dice  de  l’appel.  « 

INTRODUIRE.  Ondit: 

'treduit  ce  faut 0»  au  vol  j C*eft-a-dire,on 
a con^mencé  .à  le  faire  voler. 

ISSUS  D‘AGN  EAU:  fous  Icnom 
à'ijfut,  on  y comprend  la  tête,  le  foie, 
le  cotur,  le  mou  & les  pieds.  On  ôte 
les  mâchoires  & le  mufeau  ; on  les  Lit 
dégorger  dans  de  l'eau , avec  le  refte  de 
ViJj'Hc,  coupé  par  morceaux.  On  les  fait 
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blanchir  nn  moment,  & on  les  fait  cuire 
a peth  feu , avec  du  bouillon , un  peu  de 
bon  beurre , un  bouquet  garni  , fel  &c 
poivre.  Qiiand  il  eft  cuit,  on  délaye  trois 
jaunes  d trufs,  avec  un  peu  de  lait.  On 
fait  lier  la  fauiTe  fur  le  feu  ; on  y met 
après  un  filet  de  verjus  : on  drelle  la  tête 
dans  le  plat  qu'on  doit  fervir  ; on  décou- 
vre la  cervelle , & on  met  le  reliant  au- 
tour & la  faulfe  par  delTus. 

®n  fait  des  potages  à l’ijpn  d’aotuait, 
de  mime  que  les  potages  à la  vierge  , 
avec  cette  diflérence,  que  l’on  fait  cuire 
Viff^its  u'a^Tneati  à part  avec  du  bouillon. 
Qiiand  il  eft  cuit , on  garnit  le  bord  du 
plat  à potage  de  l‘/J/« , & la  tête  au  mi- 
lieu. Si  on  n’a  point  de  blanc  de  volaille 
cuite  à la  broche  pour  mettre  dans  le 
coulis , on  rrret  en  la  place  un  peu  plus 
d’.amandes  douces. 
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Lacet, c’eft,  en  terme  d’Oifeleur 
& de  Chalfeur , plufieurs  brins  de 
•crins  de  cheval , cordelés  enfemble.  On 
«tend  les  lacets  aux  oifeaux  , pour  les 
■prendre  par  le  pied..  Il  fe  Lit  auffi  des 
lacets  de  fil  de  lois  , ou  de  fil  de  fer. 

On  prend  les  perdrix  aux  lacets  , on 
K»  attache  au  bas  des  piquets  , qu’on 
couche  a plate  terre  dans  le  milieu  de  la 
pallée.  Nous  avons  donné  une  Figure 
■dans  l’article  des  hecca^ias  , qui  peut  tér- 
vir  de  modèle  pour  les  ptrarix.  Voyez 
la  Figure  4;.  de  la  Planche  1 1.  Ce  n’eft 
pas  que  ces  lacets  foient  aulTi  fûts  pour 
tes  perdrix  , que  pour  les  kecca'jet. 

Lacet  , piège  qu’on  tend  aux  oï- 
leaux  , & à d’autres  animaux  , pour  les 
prendre.  Il  y a plufieurs  fortes  de  ’acets 
font  cela  , & diftérentes  manières  de 


les  tendre.  On  verra  à chaque  ani- 
mal , qu'on  prend  ainfi,  comment  cela  fe 
pra^jue. 

L .d  C H E R,  terme  d'Autourfetie , fe 
dit  de  l’autour  quand  il  part  de  la  main,, 
ce  qui  le  fait  en  l’ouvrant. 

LADRE.  Lièvre  ladre  eft  celui  qui 
habite  aux  lieux  marécageux. 

L A I S S E’  E S , ce  lont  les  fientes  des 
loups , des  bêtes  noires. 

LAISSER  courre , c’eft  faire  courre 
la  bête  aux  chiens  courans  : le  lieu  , oil 
fe  doit  lancer  le  cerf , fe  nomme  ainfi. 

LAIT. A GE.  Rien  ne  deman.Ie  une 
plus  grande  propreté  que  le  laitage,  H eft 
utile  en  cuinne.  U entre  dans  bien  des 
apprêts. 

LAITUES.  Les  laituës  le  mangent 
eu  falade  , quand  elles  font  belles  & 
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tnidrcs.  EUes  fe  fervent  aiiHî  en  ragoût , 
& à garnir  des  potages.  De  celle.t.içon 
qu’on  les  mette  , après  les  avoir  éplu- 
ehees , & lavées  , 011  les  fait  cuite  Lns 
de  l'eau  un  bon  quart  d'heure.  On  les 
retire  apres  dans  de  l’eau  fraîche  ; on 
les  ptellc.  Si  c’eft  pour  un  potage  , 011 
les  hcele  , & on  les  fait  cuire  avec  bon 
bouillon.  On  les  fett  autour  du  plat  à 
foupe.  Le  bouillon  , où  elles  ont  cuites, 
fett  à mettre  dans  le  potage.  Si«’cft 
pour  entrée  , après  jes  avoir  prelTées , on 
les  fait  cuire  avec  du  beurre  , bon  bouil- 
lon , & coulis , alfaifonncs  de  bon  goiit. 
Quand  on  efl  prêt  à fervir  , on  les  met 
delfous  la  viande,  qu’on  juge  à propos. 

Les  montât!!  de  Uitucs  lont  bons  pour 
Elire  des  entremets , & à garnir  quel- 
ques entrées  de  viande.  Après  les  avoir 
épluchées  , on  les  met  cuire  avec  de 
l'eau  , où  on  délaye  une  cuillerée  de  fa- 
rine. On  y met  un  bouquet  de  fines  her- 
bes , deux  oignons  , racines , un  peu  de 
beurre , du  fel.  Quand  ils  fout  cuits,  on 
peut  les  fervir  en  maigre, avec  une  faufie 
blanche  , ou  avec  une  liaifon  de  jaunes 
d’œufs  , & du  lait , comme  une  fricalfée 
de  poulets.  En  gras,  on  les  met  prendre 
goût  dans  on  bon  coulis , & on  les  fert 
avec  telle  viande , qu’on  jugera  à pro- 
pos , ou  feuls  pour  entremets. 

LAMBEAUX,  c’eft  la  peau  velue 
>du  bois  du  cerf,  qu’il  dépouille,  & qu’on 
trouve  au  pied  du  ftéoUer. 

LAMPROIE,  c’eft  un  poilfon  de 
mer  6c  de  riviere.  On  limone  ce  poilfon 
comme  la  tanche  , enfuite  on  le  coupe 
par  tronçons  , 6c  on  les  fait  frire,  aprè'S 
les  avoir  farinés.  Ou  fait  aufli  cuire  la 
lamproie  fur  Ic  gril  , comn’e  les  autres 
poilfons.  On  la  lcrt  avec  une  faulfe  aux 
câpres  , ou  une  faufte  à la  rémoulade 
bourgeoife.  On  met  dans  une  calfetole 
de  l’huile,  vinaigre,  fel,  gros  poivre,  6c 
de  la  moutarde,  le  tout  délayé  enfcmble. 
t)n  la  fert  à part  dans  une  fautïïere. 
LANCER  LE  CERF,  c’eftlefai- 
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rc  partir  de  la  repofée  , comme  les  au- 
tres bêtes.  Quand  le  lerj  eft  détourne  , 
comme  on  l’a  dit  au  mot  FORCER  , 
le  Veneur  doit  prendre  le  limier , Ôc  s’en 
aller  a la  brifee  avec  tous  les  Piqueurs  de 
la  meute,  qui  enlemble  rcmarqueiont  les 
connoilfances  du  terf,  pour  ne  pas  tom- 
ber dans  l’inconvénient  d’être  trompés 
au  change.  Enfin  lorlqiie  tout  le  corps 
desmpllèurs  cil  rejoint,  il  doit  s’écar- 
ter autour  du  buillon , pour  voir , fi  l’on 
peut , le  cerf  au  partit  du  Unce  j 6c  le 
'V'eneur,  qui  l’aura  détourné,  voyant  fa 
compagnie  rejointe  avec  tous  les  chiens 
de  la  meure  , obfervera  de  prendre  les 
devans  , 6c  de  frapper  à routes  , tandis  • 
que  les  autres  , qui  font  après  lui  , crie- 
ront , vot-le-ci  aller  , t/oi-le-ci  , vx 
avant  , voi-le-ci  par  les  portées  , rotte 
rotte , rotte. 

En  lançant  ainfi  le  cerf , il  y a deux 
obfervations  à faire.  La  première , de 
ménager  les  chiens  à la  courre,  crainte 
qu’ils  ne  s’échauftent  trop  à la  briléc  ; 
ce  qui  les  fetoit  peut-être  lortir  des  voies, 

6c  les  empêchcroit  de  fuivre  le  droit.  La 
fécondé , que  les  chiens  de  la  meute  de- 
vant fuivre  les  routes  , par  où  palfe  le 
cerf,  il  ne  faut  pas  néanmoins  qu’ils  ap- 
prochent du  limier  de  plus  de  foixante 
pas  , crainte  que  le  cerf  ayant  été  rufé  , 
ne  rompe  les  voies  , & que  les  limiers 
n’aient  pas  affez  d’eipace  pour  retour- 
ner , afin  d’en  démêler  les  routes  , 6c 
d’en  pouvoir  prendre  le  droit. 

Le  limier  quelquefois  , en  fiifant  la 
fuite  , quitte  les  droites  voies  ; & lorf- 
qu’on  le  remarque,  le  Veneur  doit  pren- 
dre loin  de  le  retirer , en  criant,  honrva, 
hom-va  , afin  que  ce  chien  retourne  fur 
fou  droit.  Cela  fait , 6c  le  limier  étant 
redrefle  , ce  même  Veneur  do't  mettre 
un  genou  en  terre  pour  prendre  connoif- 
faiice  du  cerf  , foit  pat  les  pieds , Ibit 
par  les  portées  , ou  bien  par  d’auttes 
marques  : ce  que  voyant  , ft  elles  lui 
plaifent , il  doit  fe  mettre  à ciicr  fort 

haut 
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luut , vai-le-ci  aller  , il  dit  mai  , Voici 
etUer  le  cerf,  roue  valet  , rot  te  , rotte  j 
puis  metcre  une  brifce  en  cet  endroit  , 
<jui  enfcigne  la  route  cjue  tient  le  cerfi 
& avant  que  la  meute  loit  trop  éloignée 
de  lui,  il  crie,  approche  les  chiens,  ou  bien 
il  fonne  deux  mots,  en  plaçant  des  brilées 
hautes  & balles,  pour  reconnoître  fa  pre-^ 
miere , au  cas  qu’il  en  eût  perdu  la  voie. 

C«te  voie  retrouvée  par  l’inftinél  de 
fcn  mnier  , & lotiqu’il  commence  à ap- 
procher du  cerf  , le  Veneur  n’oubliera 
point  de  tenir  fon  chien  plus  de  court  , 
crainte  que  s’il  vcnoit  à le  lancer  d’eftroi, 
il  ne  s’emportât  inconlidérement  hors 
des  routes , ce  qui  l’empccheroit  d’en 
voir  la  repofée  , ou  les  foulées  , pour 
en  tirer  par  ces  moyens  les  connoilfan- 
ces  dont  il  a befoin  -,  mais  s’il  enten- 
doit  qu’on  lançât  le  cerf , ou  qu’il  trou- 
vât fon  lit  , ou  fa  repofée , il  le  retien- 
dra de  fonner  (1-tôt  pour  les  chiens  , & 
fe  contentera  de  crier  trois  fois  , gare 
gare  , gare  gare  , gare  gare  i & par  cette 
maniéré  d’agir  , il  aura  du  cerf  les  con- 
noiffances  certaines  , qu’il  en  cherche  , 
en  faifant  fuivre  fon  chien  , iafqu'à  ce 
qu’il  en  puifle  aifénient  remarquer  quel- 
ques-unes. 

En  fe  comportant  ainlî , il  peut  trou- 
ver des  fumées.  Pour-lors  le  Veneur  doit 
les  amalfet , & les  confrontant  avec  cel- 
les , qu’il  a apportées  à l’alTemblée , voit 
fi  elles  font  pareilles  : fi  cela  eft  , tant 
mieux  ; & meme  le  chien , qui  s’animera 
de  plus  en  plus  au  fentiment  qu’il  en 
prendra  , lui  donnera  à connoître  qu’el- 
les feront  telles  , qu’il  les  délire  ; & tou- 
tes ces  marques  , lorfqu’elles  fe  rencon- 
trent , font  jOger  que  le  cerf  eft  lancé. 

Un  Veneur  habile  en  fon  art  ne  doit 
point  fonner  pour  les  chiens  , lorfqu'il 
voit  qu’un  cerf  part  de  fa  repofée  , mais 
feulement  crier  , gare  gare  , approche  les 
chiens , obfetvant  de  faire  fuivre  fon  li- 
mier fut  les  routes  environ  de  cinquante 
pas  i & tout  cela  , parce  qu’il  y a des 
(erfs  fi  tufés  , qu’ils  ne  font  que  tour- 
Tome  II.  fart.  II. 
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noyer  au  partir  de  leur  lit  , pour  cher- 
cher le  change  : mais  s’il  s'apj  ercoit  que 
le  «r/  commence  a dreifer  pir  les  fui- 
tes , & qu’il  eu  ait  cei  titude  parfaite  » 
alors  il  lonnera  pour  les  chiens  , en 
crjant  , ty  a hill.iud , & mettant  fon  li- 
mier fur  les  fuites  , & fur  les  voies  . Sc 
ne  cellant  point  de  fonner  , jufqu’a  ce 
qu’il  voie  que  tous  les  chiens  de  la  meu- 
te font  arrivés  près  de  lui , &:  qu’il  con- 
noilfe  qu’il  commence  .i  dre  Ier.  , 

Toute  la  meute  alTemb'éc  prenant  le 
droit , il  doit  fortir  du  fort , lailTant  fon 
chien  à la  garde  de  quelqu’un  ; monter 
aulTi-tôt  à cheval , pour  aller  au  ddfous 
du  vent,  Sc  à côté  de  la  meute,  afin  de 
relever  les  défauts.  11  arrive  quelquefois 
dans  CCS  conjonélures  , qu’un  cerf  en 
tournoyant  fur  la  meute , donne  le  chan- 
ge dans  fon  fort.  Pour-lors  il  faut  rom- 
pre les  chiens , & les  menacer , pour  les 
accoupler  , en  retournant  prendre  les 
dernieres  routes  , ou  chercher  la  repo- 
fée , n’oubliant  point  de  frapper  à route, 

eu’à  ce  que  ces  chiens  aient  lamé 
cerf  une  fécondé  fois. 

Il  faut  qu’un  Veneur  f^che  , s’il  veut , 
prendre  un  cerf  à force  , qu’il  y a une 
maniéré  de  parler  aux  chiens  , quand 
il  chalTcra  le  cerf,  toute  différente  de 
celle  qu’on  doit  obferver,  lorfqu’il  pour- 
fuit  un  fanglier  , ou  autres  bêtes  noires. 
Dans  le  premier  cas  , l’on  crie  , &:  l’on 
fonne  hautement  , & d’un  ton  qui  ré- 
jouit ; & dans  le  fécond  , on  parle  aux 
chiens  rudement , & on  les  excite  pat 
des  cris  furieux. 

Il  ne  faut  pas  oublier  de  faire  ce  qu’on 
vient  de  dire.  On  ne  doit  point,  quand  on 
lance  un  cerf,  abandonner  ces  chiens  de 
loin,  au  contraire  il  faut  fuivre  leur  me- 
née , fans  s’écarter , ni  croifet  , crainte 
de  lancer  le  change  -,  6c  afin  de  relever 
les  défauts  , on  approche  de  la  meuw 
de  cinquante  pas  , fut -tout  lorfqu’on 
vient  de  les  découpler  ; car  fi  le  cerf 
rufoit , & que  les  chiens  fuffent  preffés 
par  les  Piqueurs  , il  arriveroit  pour  lors 
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un  inconvénient  , qui  feroit  que  ceS 
chiens  perdroient  leurs  voies  » ce  quil 
faut  avoir  loin  d’éviter. 

Mais  fl  les  Piqueurs  jugeoicnt  que  le 
Cf)/ eût  couru  une  heure,  ou  davantage, 
& s’appercevoient  qu’il  eût  pris  le  droit, 
en  s’éloignant  de  la  meute  , pour  la  fut- 
palTet  , il  eft  du  devoir  de  ces  Piqueurs 
d’appuyer  leurs  chiens  , & d en  appro- 
cher de  plus  près  , en  lonnant  trois 
mots  à chaque  fois.  Il  y a une  maniéré 
de  rufer , dont  lé  fervent  naturellement 
les  cerft , qui  embarralTent  bien  fouvent 
les  Piqueurs  les  plus  habiles.  P' ojyti  RU- 
SES DU  CERF. 

On  découple  à préfent  les  chiens  de 
meute  pour  lancer  le  cerf  , autrefois 
on  ne  lançait  qu’avec  le  limier. 

L A N c F.  K.  un  loup,  c’eft  le  faire  partir 
du  liteau. 

L A N c F Min  lièvre , c’cft  le  faire  for- 
tir  du  gîte. 

Lancer  une  bête  noire , c eft  la  fai- 
re partir  de  la  bauge. 

LANGUE  DE  BœUF.Elle  fe  met  cuire 
à la  braifc  , qui  fe  fait  avec  fel , poivre  , 
•un  bouquet  garni  de  petlil  , ciboule  , 
thim  , laurier  , bafilic  , clou^  de  gérofle , 
oignons , racines , du  bouillon  , ce  qu  il 
en  faut , pour  moUillcr  la  viande.  On  fait 
cuire  a très-petit  feu.  Quand  elle  eft  cui- 
te , on  ôte  la  peau  , & on  la  pique  de 
petit  lard.  On  la  met  apres  à la  broche  : 
on  met  deftous  une  lauliTe , en  y ajoutant 
un  fi'et  de  Vinaigre. 

On  met  encore  la  langue  de  haenf  en 
miroton.  Quand  elle  eft  cuite  à la  braile, 
on  ôte  la  peau  , on  la  coupe  en  tranche  ; 
on  l’arrange  fur  le  plat  , qu  on  doit 
fetvir  \ on  la  fait  bouillir  doucement 
dans  une  (âulfe  , & on  la  fert  à courte 
faulfc. 

Pour  mettre  cette  langue  en  brez.»le  , 
dn  la  fait  cuire  à un  peu  plus  de  moitié 
dans  l’eau  ; on  ôte  enfuitc  la  peau.  On 
coupe  la  langue  en  filet  mince  , qu’on 
arrange  dans  une  callerole  , avec  perfil , 
ciboule , champignons  , le  tout  haché 
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ttes-fin  , fel , gros  poivre  , huile  fineî 
on  4a  fait  cuire  à très-petit  feu.  Quan 
elle  commence  à bouillir , on  y tnet  utt 
verte  de  vin  blanc.  Quand  elle  eft  cuite, 
on  la  dégraiffe , on  y met  un  peu  de  cou- 
lis ; & en  fervant  , fi  elle  n’eft  point 
afiez  piquante , on  y met  un  jus  de  ci- 
fton. 

La  langue  de  boeuf  fe  met  encore  avec 
un  ragoût  de  concombre  , 8c 
autres  légumes  , 8c  à plufieurs  Wàlfts 
différentes  , comme  ravigote  , 
fauffe  ; l’on  en  fait  des  paupières.  On 
les  fert  pour  entremets  froids  , quand 
elles  font  fourrées , falées  , fumées  , 8c 
léchées. 

La  langue  de  veau  , cuite  a la  brailé  , 
fe  fert  de  différentes  façons,  8c  s’accom- 
mode de  la  même  façon  que  la  langue  de 
boeuf. 

La  langue  de  mouton  fe  fett  de  plufieurs 
façons.  On  la  fert  communément  grillée. 
Pour-lots  on  en  ôte  la  peau  , & on  la 
fend  à moitié.  On  la  fait  tremper  avec 
la  graiffe  du  pot  , ou  pour  le  mieux  , 
avec  de  l’huile  fine  , perfil  , ciboule  , 
champignons  , une  pointe  d ail  ; le  tout 
haché , lél , poivre.  On  la  panne  , 8c  on. 
la  foit  griller  ; 8c  on  fett  après  avec  une 
fauffe  au  verjus. 

La  langue  de  mouton  fe  fett  encore  de 
plufieurs  façons  , comme  à la  poêle  , à 
fa  Gafeogne , en  tourte , au  gratin  , à la 
fainte-menehoult. 

Pour  des  longuet  de  mouton  en  papiile- 
tes  , on  les  fait  cuire  dans  l’eau  ; 8c  net- 
toyées de  leur  peau , on  les  fait  mariner 
avec  fel , gros  poivre , perfil  , ciboule  , 
champignons  , une  pointe  d’ail  ; le  tout 
haché  , la  moitié  d’un  citron  coupé  en 
tranches  , huile  fine.  On  met  chaque 
moitié  de  langue  aveç  de  l’affaifonne- 
ment  dans  du  papier  blanc  , 8c  froté 
d’huile  , avec  bardes  de  lard  deffus  8c 
deffous  ; on  plie  le  papier  tout  autour. 
On  les  fait  cuire  fur  le  gril  à très-petit 
feu  , 8c  on  fert  avec  le  papier. 
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La  IdngHe  â'Agnetw  s'accommode  COM' 
me  celle  de  moucon. 

Pouf  la  Un^ite  de  cochon  , elle  fe  met 
k la  braile  , avec  des  faulTes  piquantes  ; 
& pour  le  mieux  , elle  fe  mange  laice  , 
& fumée. 

LANGUE  DE  CHEVAL.  Elle 
doit  être  menue  , autrement  on  a de  la 
peine  à emboucher  un  chevnl , à moins 
de  lui  prelTer  la  langue , & la  faite  débor- 
der fut  les  barres  , & les  couvrir  , ce  qui 
tend  l'appui  fourd  , empêchant  l'effet  du 
mord , dont  la  liberté  ne  peut  contenir 
ces  grolTcs  langues  , quelqu'ample  que 
foit  le  canal.  Les  chevaux  qui  ont  la  lan- 
gue ttcs-grolTe  , ont  rarement , & pref- 
que  jamais  la  bouche  bonne,  car  ordinai- 
rement ils  ont  les  barres  baffes. 

LANIER,  eft  une  des  dix  efpeces 
de  faucon.  C'eft  un  oifeau  de  proie , ef- 
pece  de  faucon  de  leurre.  Il  a le  bec  & 
les  pieds  bleus  , les  plumes  mêlées  de  noir 
& de  blanc  ; il  eü  bon  pour  la  perdrix  & 
pour  le  leurre.  f^o_yet.  FAUCONNE- 
RIE. 

11  efl  affez  commun  en  tout  pays,  plus 
petit  que  le  faucon  gentil , court  empié- 
té , la  tête  gtoffe , & vole  communément 
fut  terre  & fut  rivière. 

LAPIN.  Au  mot  COLLET,  nous 
avons  dit  la  maniéré  qu'on  les  prend. 
On  les  prend  aufli  au  panneau,  (‘^oyei. 
PANNEAU.  11  y a quelques  autres  chaf- 
fesqui  leur  font  particulières,  mais  avant 
que  d'en  rien  toucher,  il  e(l  à propos  de 
dire  quelque  chofe  de  ce  que  le  lapin  efl 
pat  lui-même,  6c  de  fon génie.  11  yen 
• a de  blancs  & de  gris  ; ils  font  de  garen- 
ne ou  de  clapier , c'eft-à  dire . domefti- 
ques.  Cen'eft  pas  pour  ceux-ci  que  nous 
écrivons,  puifqu'on  les  prend  aifément 
fans  piégés.  A la  différence  des  lièvres 
qui  longent  les  chemins  , les  lapins  ne 
▼ont  que  par  fauts.  S'il  y en  a quelqu'un 
qui  s'avife  de  changer  de  terrein  dans 
l’appréhenflon  d'y  être  furpris , les  autres 
le  fuivent.  Ils  s'entrebattent  fouvent  les 
uns  les  autres,  & fe  mordent,  jufqtt'à 
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s'arracher  quelquefois  l'oreille,  ou  fe 
bleffer  les  jambes , euforte  qu’ils  en  tef- 
teiit  boiteux  tout  le  refte  de  leur  vie.  Au 
refte  ils  font  fort  ailés  .à  s’apprivoifet  : 
ils  ont  leurs  rufes  paiticulieres,  & fou- 
vent  ils  ferment  avec  du  fable  le  trou 
où  ils  gîtent , crainte  qu’on  n’aille  les 
y furprendre.  Les  lapins  entrent  en 
amour  à fîx  mois  ; ils  font  tous  les  mois 
des  petits.  Les  femelles  portent  trente 
jours,  & produifent  depuis  deux , jufqu’à 
fix  petits,  quelquefois  davantage. On  en 
a vu  en  porter  jufqu’à  onze. 

On  trouve  beaucoup  de  ces  animaux 
en  France  6c  en  Efpagne.  Ils  vivent  de 
chiendent , de  choux , de  pain , de  lai- 
tues & autres  herbages.  Ils  mangent  du 
foin  en  Hyver,  de  l'avoine,  du  Ion,  des 
pelures  de  fruit  & des  baies  de  genévrier. 
Lei  la  pi  ns  font  fort  vîtes,  quand  ils  n’ont 
qu’une  carrière  de  deux  ou  trois  cens 
pas.  Ils  quittent  rarement  le  fort,  mais 
fi-tôt  qu’on  les  dépayfe,  ils  font  bien- 
tôt pris.  Quand  on  les  pourfuit  , ils 
fe  terrent , 6c  lorfqu’ils  n’ont  point  de 
clapiers , ils  fe  font  des  trous  oi\  ils  fê 
réfugient  quand  on  les  pourfuit,  ou  qu’ils 
ont  pris  l’épouvante.  La  chafl'e  la  plus 
ordinaire  pour  les  lapins,  eft  celle  qui 
fe  fait  avec  le  furet  ,•  elle  eft  divertilfan- 
te.  f'oyez  FURET. 

Mais  comme  tout  le  monde  n’a  pas 
des  furets  à chaffer  aux  lapins , cepen- 
dant on  ne  laiife  pas  à la  campagne  de 
s’y  amufer  : voici  comment. 

On  prend  du  foufre  6c  de  la  poudre 
d'orpin , qu’on  brûle  dans  du  parchemin 
ou  dans  du  drap,  qu’on  meta  l’entour 
du  troui  en  forte  que  le  vent  cl:  aile  la 
filmée  dedans.  Le  lapin  qui  hait  cette 
filmée,  fon  incontinent , & le  jette dant 
les  poches.  On  appelle  cette  chalfe  fu- 
mer le  lapin , ou  prendre  le  lapin  à Is 
fumée. 

Il  y en  a qui  prennent  leur  plaifîr  à 
chaffer  le  lapin  au  fufîl pour  cela  ils 
▼ont  dans  une  garenne  qu’ils  lèvent 
bien  fournie,  ou  au  hazard  : iUen  vont 
Li  ij 
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fermer  quantité  de  trous  Sc  de  clapiers  ; de  chair  que  le  moins  qu’on  peut,"  on 
ou  les  ferment  eux-mêmes,  ce  qui  fedoit  l'arrange  fur  des  planches  dans  la  cave  , 
faire  doucement  & fans  bruit.  Enfuite  & on  met  une  livre  de  fel  pilé  fur  deux 
ils  ont  un  balfet  twen  inftruit,  ils  le  livres  de Apres  l’avoir  froté  de  fel 
mettent  en  chafTc , tandis  qu’un  fufil  à par-tout , on  le  met  l’un  fut  l'autre  , 
la  main  ils  le  tiennent  fur  les  clapiers,  chair  iùt  chair.  On  met  des  planches  fut 
pour  attendre  venir  les  lapins,  que  le  le  lard,  Sc  des  pierres  fur  les  planches 
chien  fait  partir.  Ces  lapins  alors  pour-  pour  le  charger,  afin  que  le  lard  enloic 
fui  vis , cherchent  leur  lieu  de  refuge , & plus  ferme.  On  le  lailfe  au  moins  quinze 
les  Fufilicrs  qui  les  voient  venir,  & qdi  jours  dans  le  fel,  & on  le  fufpend  cn- 
onttout  le  tenis  de  les  vifet,  les  tirent  fuite  dans  un  endroit  fec,  pour  le  faite 
à leur  aife.  Cette  forte  de  charte  plaît  fcchcr. 

à bien  des  gens,  parce  qu’elle  eft  fort  LARGE,  l’oifeau  eft  larjre  , c’eft-à- 
divenilTante ; mais  elle  eft  dangereufe  dire,  qu'il  écarte  les  ailes,  ce  qui  mat- 
pour  les  garennes  : car  fi  un  lapin  blertï  que  dans  lui  une  parfaite  faute, 
s'échappe,  & vient  mourir  dans  fon  trou,  LAR  M E DE  PLOMB  , efpece  de 
il  empoil’onne  tous  les qui  y gîtent  petit  plomb,  doai  on  fe  fert  pour  tirer 
avec  lui.  des  oifeauiç. 

Lapins.  LARMIER,  terme  de  Charte  -,  ce 

L’Article  II.  de  l’Ordonnance  du  Roi  font  des  fentes  qui  font  au  delfous  des 
du  mois  d’Août  1669.  porte  : yeux  d’un  cerf,  il  en  fort  une  liqueur 

» Les  Officiers  de  nos  chalfes  feront  jaune,  qu’on  nomme /an?/êdi«  ce»/. Cette 
« tenus  dans  fix  mois  apres  la  publication  larme  ou  gomme  s’cpaifTit. 

» des  préfentes,  de  faire  foiiiller,  Sc  LARRONS. 

» renverfer  tous  les  terriers  des  lapins  L’Article  VIII.  de  l’Ordonnance 
« qui  fe  trouveront  dans  nos  Forêts  , h du  Rci  du  mois  de  Juillet  1607.  por- 
» peine  de  500.  livres  d'amende,  & de  te  : 

» fufpenfion  de  leurs  Charges  pour  un  » Suivant  l’Edit  de  notre  tres-hono- 
x>  an;  & au  cas  qu’ils  y manquartent  dans  » ré  Seigneur  , Sc  grand  oncle  le  Roi 
» ce  teins,  enjoignons  aux  Slaîtres  par-  » François,  feront  les  Larrons  de  garen- 
« ticuliers , leurs  Lieutenans , nos  Pro-  » nés  & étangs  très  rigoureufement  châ- 
■ curcurs  , & aux  Officiers  de  nos  Mai-  » tiés  Sc  punisdes  peines  ordonnées  con- 
»»  fonsRoyales,  delefaireincelfammenr,  >•  tre  lesautres  Latrons.^ToK-i  PEINES 
,,  Sc  prendre  les  lapins  avec  furet  & po-  CONTRE  LES  LARRONS. 

« ches,  fous  les  mêmes  peines. « LAVEMENT,  petit  remede  qu’on 

Les  lapins  Sc  les  lapreaux  en  cuifine  prend  par  le  fondement.  Il  eft  compofe 
lé  fervent  pour  rôt  On  les  dépouille,  de  dccoélion  d’herbes  laxatives.  On  don- 
on  les  vuide , on  les  fait  refaire  fur  la  ne  des  laz/cmms  aux  chevaux  quand  ils 
braife  ; il  faut  les  piquer  Sc  les  faire  cuire  font  mabdes.  Voici  comment , & ce  qu’il 
à la  broche.  On  les  lert  de  bel.e  couleur,  y a à obferver.  ■ 

Ils  fervenr  aurtî  à beaucoup  d’entrées  Pour  faire  un /«Jzemew  qui  opejp  dans 
differentes,  comme  en  fricafee  de  pou-  le  corps  d’un  cheval,  céft  trop  peu  d’u- 
lets.  On  les  coupe  par  membres,  on  ne  p>inrc  ou  trois  chopines  de  décoéfion, 
les  fait  dégorger  long-tcms  dans  l’eau , & il  en  faut  jufc|ti’a  deux  ou  trois  pintes  , 
on  les  fait  cuire  comme  la  poitrine  de  éc  n'y  point  épargner  les  drogues  qui  y 
veiu  en  fricalféc  de  poulets.  font  nécellàires. 

L R D : pour  faite  du  lard  on  prend  Quelques-uns  veulent  avant  que  de 
le  lard  de  defl'us  le  porc,  on  ne  laille  donuer  \u\Uvcmm  à un  cheval , qu’on 
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lui  fafTe  vuider  fa  üeiite  en  lui  fourant 
la  main  dans  le  fondement , prenant 
garde  de  ne  point  ofi  enfer  le  boyau  ; 
ou  bien  d’y  faire  entrer  gros  comme  un 
cEuf  de  poulede  favon  froté  d’iuiile  pour 
l’y  mieux  faire’defcendre  ; le  cheval  fc 
vuide  alors  lans  le  fecours  de  la  main. 

Quand  on  veut  donner  le  lavement  , 
on  place  le  cheval  la  tête  en  bas  & la 
croupe  en  haut  ; on  introduit  la  corne 
dans  le  fondemenr,  on  y jette  petit  à 
petit  le  lavement , prenant  garde  qu’il  ne 
foit  que  tiede,  quand  le  cheval  le  reçoit. 
Si  le  lavement  demeure  dans  la  corne  , 
fans  entrer  dans  le  corps  du  cheval , on 
fait  remuer  la  langue  au  cheval , & on 
frappe  fur  le  rognon  doucement  avec 
la  main  plate,  puis  on  met  le  cheval  à 
l’^curic  fans  le  mouvoir  , car  il  ne  faut 
point  l’agiter  pour-lors. 

Il  eft  î'on  que  le  cheval  qui  doit  pren- 
dre un  lavement , ait  6tc  auparavant  deux 
heures  fans  manger , & qu’il  ne  mange 
que  quatre  heures  apres  la  prife.  On  doit 
donner  les  lavement  aux  chevaux  autant 
u’on  le  peut  avec  une  feringue  capable 
e contenir  deux  ou  trois  pintes  de  dc- 
codlion  , & embouché  d'un  canon  gros 
comme  le  doigt;  cette  méthode  eft  meil- 
leure qu’avec  la  corne.  Il  eft  inutile  de 
boucher  le  derrièré*du  cheval  avec  du 
foin  , pour  lui  empêcher  de  rendre  fon 
lavemint  ; s’il  en  aveit  envie,  rien  ne  le 
retiendroit.  On  peut  dite  que  les  Uvt- 
mmi  font  fi  làlutaires  aux  chevaux, quil 
n’y  a aucun  remede  qui  les  égale. 

L AY  E , femelle  du  fanglier.  Elle  Ce 
chafle  de  meme,  f'oyez  SANGLIER. 

L AY  L 4 , tayla , chiens.  Terme  dont 
le  Piqueur  doit  ufer  pour  tenir  fes  chiens 
en  crainte , lotfqu’il  s’apperçoit  que  la 
bete  qu’ils  chafi'eiK  eft  accompagnée , 
pour  les  obliger  à en  garder  le  chan- 

LEGER,  en  Fauconnerie  on  appel- 
le un  oifeau  leirtr,  celui  qui  fe  tient  lon- 
guement fur  l’aile. 

Le  O £?. , a l’égard  d’un  cheval,  fi- 
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gnifie  un  cheval  qui  eft  vite  & difpos , 
qui  eft  de  taille  légère,  ou  de  taille  dé- 
chargée. On  dit  auin  un  cheval  U'^er  à 
la  main,  ^oje^  ce  que  c’eft  à CHE- 
VAL. 

LEGUMES.  Nous  avons  pour  la 
cuifine  les  pois  normans,  les  pois  ordi- 
naires , les  pois  quarrés  ; les  haricots 
verds  & blancs , les  fèves  de  marais , len- 
tilles, rit2,  genièvre , choux  blancs,choux 
verds,  choux  de  milan , carotte,  pan.ais, 
per  fil,  ciboule,  cerfcüil , ofeille,  poitée , 
bonne-dame,  oignons,  poireau,  céleri, 
radis,  raves,  racines  de  perfil,  navet,  lai- 
tucs,chicorées, cardes,  cardons, artichaux, 
afperges  , choux.  Heurs  , potiron  , hou- 
blon , concombre, _épinats  , falfifix,  feor- 
fonnaires,  melons,  topinambours,  bete- 
raves, cornichons,  champignons, captes, 
capucines,  chia,  tiuflts,  mori.lcs,  niouf- 
ferons , chervis,  thim  , laurier,  bafilic  , 
fârriette  , ail , rocambolc  , échalote,  p.a- 
tience , buglofe,  bourachc,  réponfes , 
crelTon,  pimprenelle,  baume,  corne  de 
cerf.  f'’eye!i  .à  leur  article. 

LENTILLES  lavées  Sc  épluchées, on  Ic9 
faitcu'reà  l’eau  Quand  elles  font  cuites, 
on  les  fricalfe  comme  les  haricots  blancs. 
On  ne  fe  fert  pas  beiucoup  de  lentilles 
à la  Reine  pour  fricalTer,  étant  trop  pe- 
tites ; on  s’en  fert  pour  des  coulis , parce 
pue  la  cou'eur  eft  plus  belle,  6c  le  goût 
plus  excellent  Pour  le  faite , on  les  lave 
apres  les  avoir  ép'uchées,  on  les  fait 
cuire  avec  bon  bouillon  gras  ou  maigre, 
fuivant  l’ufage  qu’on  en  veut  faire.  Quand 
elles  fbnr  cuites  on  les  pafTe  .î  l'étamlnc, 
en  les  mouillant  de  leur  boiiillon.  On 
aftaifonne  ce  coulis  de  bon  goût , & on 
s’en  fert  pour  ce  que  l’on  juge  à propos, 
foit  l'otaoc  on  terrine. 

L E S S E , c’eft  une  corde  de  trois 
braifes  ou  environ , dont  on  tient  les 
lévriers  , jufqu’à  ce  qu’ils  aient  décou- 
vert le  c'b'cr. 

LL.Ç.SEÊS.  Ce  font  les  cxcrcmcns 
des  bêtes  mordantes  comme  fangliers  , 
ours  &:  leurs  fcmblablcs. 
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L E V E R.  L'on  dit  en  tenne  de  Chaf- 
fe , ii\tc lever  le  gibier,  foit  lièvre,  per- 
drix , ou  autres , pour  dire  le  découvrir, 
le  faire  partir , & donner  lieu  de  le  faire 
partir,  ou  de  le  tirer. 

LEVRES  DE  CHEVAL.  Il  doit  avoir 
des  levret  menues , cela  contribue  à la 
bonté  de  la  bouche,  au  lieu  que  fi  elles 
font  grolTes , le  cheval  a fouvent  la  bou- 
che mauvaife  : cette  remarque  ne  fe 
fait  guère  qu’aux  chevaux  de  felle,  car 
pour  les  chevaux  de  tirage,  on  n’y  prend 
pas  garde  de  fi  près. 

LEVREAUX.  Les  levreanx  fe  fervent 
tôtis  avec  une  fauffe  au  vinaigre,  poivre, 
fel , qu’on  fert  dans  une  faumere.  Si  on 
veut  les  mettre  en  entrée , quand  ils  font 
cuits  & refroidis,  on  en  tire  des  filets, 
qu’on  met  dans  une  poivrade , & on  fert 
pour  entrée.  On  les  fert  auili  en  filets 
dans  une  faulfe  à l’échalote , ou  differen- 
tes faufles  piquantes.  Les  lièvres  fe  met- 
tent en  civet  ; on  les  coupe  par  membre; 
on  en  garde  le  fang , s’il  y en  a.  On  le 
fait  cuire  dans  une  calferole  avec  beurre, 
bouquet  bien  garni.  On  le  pallc  fut  le 
feu  , on  y met  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine ; on  mouille  avec  du  bouillon , une 
chopine  de  vin  blanc.  On  affaifonne  de 
fel , poivre , quand  il  eft  cuit.  Si  on  a de 
fon  lang  , on  le  mec  dedans  ; on  fait  lier 
la  laulTe  fut  le  feu  , comme  une  liai- 
fon  ,8c  on  fert  .à  courte  faulfe.  Ou  fait 
des  pâtés  de  lièvre  , des  gâteaux  de  liè- 
vre. 

LEVRETTE,  femelle  du  lévrier. 
On  doit  lachoifir  de  bonne  race,  pour 
avoir  de  bons  chiens , 8c  prendre  garde 
lorfqu’clles  font  pleines  de  ne  les  point 
faire  chalfcr. 

LEVRETTER,  terme  Je  Chalfe, 
qui  fignifie  chalfer  le  lièvre , le  courte  à 
force  ou  avec  des  lévriers. 

LEVRIERS  , font  des  chiens  à 
h.autes  jambes , qui  chaflént  de  vîtelTe  , 
8c  non  par  l’odorat.  Ils  ont  la  ccce  8c  la 
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taille  déliée  8c  fort  longue.  H y en  a de 
plufieurs  efpeces.  Les  plus  nobles  font 
pour  le  Uévte , 8c  les  meilleurs  vien- 
nent de  France  , d'Angleterre  8c  de 
Turquie.  Ce  font  les  plus  vifs  animaux 
u’il  y ait.  Il  y a des  lévriers  à lièvres, 
es  lévriers  à loups  , 8c  cous  les  plus 
grands  font  pour  i outre  le  loup , le  fan- 
glier , le  renard  8c  toutes  les  grolfes  bê- 
tes. Ils  viennent  d’Irlande  8c  d’Ecoffe,  8c 
on  les  appelle  lévriers  d'attache.  On  les 
fait  combattre  contre  des  bufles  8c  des 
taureaux,  8c  il  y en  a dans  la  Scychie, 
qui  attaquent  les  lions  8c  les  tigres.  Les 
petits  lévriers  font  pour  courre  les  la- 
pins, 8c  ils  viennent  d’Angleterre,  d'Ef- 
pagne , 6c  de  Portugal.  Les  francs  lé- 
vriers, ou  mérifs,  loue  mêles  de  chiens 
courant,  ou  de  chiens  qui  rident  natu- 
rellement. Ils  vont  en  bondilfanc , 8c  fe 
nomment  ordinairement  On 

appelle  aufli  lévriers  des  lévrons  d’Angle- 
terre , qui  chalfent  aux  lapins  ; mais  on 
s'en  fert  plus  pour  le  plaifir , que  pour 
la  chalfe.  On  appelle  lévriers  harpés  , 
ceux  qui  ont  les  devant  8c  les  côtés  fort 
ovales,  8c  peu  de  ventre.  Les  lévriers gi- 
gotés  font  ceux  qui  ont  les  gigots  courts 
& gros , 8c  ceux  auxquels  les  os  font 
éloignés.  On  dit,  lévriers  nobles,  quand 
ils  ont  la  tête  petite  8c  longue,  l’enco- 
lure longue  8c  déliée,  8c  le  rable  large 
8c  bien  fait.  On  nomme  lévriers  œu- 
vres , ceux  qui  ont  le  palais  noir.  On 
parle  aux  lévriers- en  criant*»/»,  lévriers  i 
8c  quand  c’eft  après  le  renard , hare , 
bare. 

Les  bons  lévriers  pour  le  loup  doi- 
vent être  grands , longs  8c  bien  déchar- 
gés, excepté  quelques-uns  qu’on  met  en 
lelfe,  8c  qui  doivent  être  plus  renfor- 
cés, étant  deftinés  pour  grefftr  6c  arrê- 
ter le  loup.  Ces  chiens  outre  cela  doi- 
vent avoir  la  tête  un  peu  plus  longue 
que  large , l’œil  gros  8c  plein  de  feu  , 
8c  bien  coê'ffc , le  col  large , les  reins 
hauts  8c  larges , les  hanches  bien  gigo- 
tés , le  jarret  droit , les  jambes  fcches 
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& netveufes,  le  pied  pedc,  les  ongles  gros, 
& fans  ergots.  Pour  le  poil,  les  gris  tir 
fônncs , les  noirs , les  rouges  & à gros 
poil,  font  eftimés  les  meilleurs.  Voilà 
les  qualités  que  doivent  avoir  les  lévriers, 
pourcourrele  loup,  ha  lévriers doguifles 
n’y  font  point  propres , parce  qu’ils  font 
trop  pefans,  & moins  vigoureux  pour 
le  loup , que  ceux  dont  on  vient  de 
parler.  Outre  qu’ils  font  d'abord  recrus 
& trés-difüdles  à conduire , ils  fe  mor- 
dent les  uns,  les  autres,  fi  on  n’y  prend 
garde,  yojee.  LOUP. 

On  fe  fert  encore  de  le'vriers  pour 
chalTer  le  fanglier,  ou  chalfcr  noir;& 
pour  cela  ces  chiens  doivent  être  de 
grande  taille , bien  iraverfés  , avoir  la 
tête  large , les  reins  hauts  & larges , les 
épaules  & le  poitrail  de  même , & l’œil 
gros  &:  plein  de  feu.  Pour  le  poil , les 
gris  noirs  & pleins  de  feu  , les  tifonnes, 
ceux  qui  font  tons  noirs  & à gros  poil , 
font  préférables  aux  autres,  yajez  SAN- 
GLIER.. Lorfque  ces  chiens  font  bien 
gouvernés,  bien  inftruits  au  noir,  & à 
aller  en  leife , & qu’ils  font  conduits 
par  des  gens  qui  entendent  cette  chaf- 
fcî  on  peut  dire , qu’ils  donnent  du  plai- 
lîr. 

LEURRE;  c’eft,  en  Fauconnerie, 
un  morceau  rouge , garni  de  bec , d’on- 
Çles  Si  d’ailes,  qu’on  pend  à une  lelfe , 
a un  crochet  de  corde , dont  les  Fau- 
conniers fe  fervent  pour  reclamer  les  oi- 
lêaux  de  proie.  On  y attache  de  quoi  les 
paître.  Ce  qu’il  faut  qu’ils  tirent  du  bec, 
»n  le  nomme  quelquefois  rappel.  On  dit 
aufli  , acharner  le  leurre  ; ce  qui  lignifie 
mettre  un  morceau  de  chair  delTus.  On 
dit  encore  , dnire  un  aifeau  au  leurre  , y 
rappeller  i’oifeaii  qui  n’y  revient  point , 
làns  y être  convié  par  le  leurre.  C’eft  en 
Fauconnerie  rappeller  l’oifeau  au  leurre. 
Il  faut  , dit-on , quelquefois  leurrer  l’oi- 
feau , pour  le  faire  revenir  fur  le  poing. 
On  dit , leurrer  bec  au  vent  , ou  contre 
vent , à l’égard  de  l’autour  & de  l’éper- 
vicr.  Qiiand  on  a inftruit  le  faucon  à 
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fondre  fut  la  proie , à trois  ou  quatre  pas 
d’intervalle , il  faut  l’accoutumer  à con- 
naître le  leurre. 

Pour  y rculTir  , on  y attachera  la 
chair,  & le  Fauconnier  entrant  dans  l’en- 
droit obfcur  oiî  eft  l’oifeau  , il  lui  lâche- 
ra un  peu  le  chaperon  ; puis  s'en  éloi- 
gnant de  trois  ou  quatre  pas , il  prendra 
le  leurre  à la  moitié  de  la  longe  qui  le 
tiendra  attaché.  Cela  fait , on  jette  en 
l’air  deux  ou  trois  fois  le  leurre,  toujours 
en  tournant , & appellant  fortement  l’oi- 
feau,  auquel  on  ôte  quelquefois  le  cha- 
peron ; puis  enfin  lui  jettant  ce  leurre 
d’un  [>eu  loin,  cet  oifeau  animé  par  la 
voix  de  fon  maître  commence  alors  à lui 
obéir. 

S’il  arrive  que  le  faucon  faute  fur  le 
gibier,  il  faut  le  lui  laiiTer  déchirer  à fon 
gré , &c  même  lui  applaudir  en  fiflant  , 
ou  en  lui  parlant  fortement  : puis  le 

f>rendrc  avec  la  chair  qui  tient  iu  leurre, 
e rendre  plus  gracieux  avec  le  tiroir,  8c 
le  reprendre  enluite  lur  le  poing, afin  d© 
l’enchaperonner. 

Qiiand  on  remarque  que  le  faucon 
fijait  connoître  le  leurre  dans  un  lieu  obf- 
cur , qu’il  fond  indiflércmment  fur  le 
gibier,  mort  ou  vivant;  on  porte  alors 
ces  oifeaux  dans  une  plaine , oû  il  n’y  ait 
point  d’arbres.  Là  , on  attache  le  poulet 
»xi  leurre,  8c  le  faucon  à la  longe  ; oi> 
delTerre  un  peu  le  chaperon  de  l’oifcau , 
& approchant  de  la  chair,  on  la  lui  lailTè 
un  peu  tirer  en  l’y  invitant  pat  la  voix. 
Pendant  que  cet  oifeau  eft  ainli  acharné  , 
il  faut  que  celui  qui  l'inftruit,  s’en  éloi- 
gne de  quatre  ou  cinq  pas,  & fallé  en- 
lotte,  en  criant,  que  cet  oifeau  fe  (îé- 
chaperonne  ; après  quoi  il  prend  le  leur- 
re & le  jette  aulli-tor  en  l’air , en  criant 
encore  fortement.  S’il  voit  que  l’oifeau 
fonde  deffus,  il  le  lailTera  un  peu  s’y 
exercer  & s’en  paître  , fur-tout  de  la 
cervelle  de  poulet , à laquelle  il  s’attache 
d’abord.  Si  le  cœur  & le  foie  reftent  en- 
tiers 8c  qu’ils  foient  fains . il  lui  en  don- 
nera bonne  gorgée  . 8c  l’animera  tou- 


Digitized  by  Google 


ajî  LEU. 

Jours  à s’en  paître,  en  criant  à fon  ordi- 
naire. 

Enfin , apres  avoir  leurré  cct  oifeau , 
pendant  deux  ou  trois  jours  au  grand  air 
& en  pleine  campagne,  & qu’attiré  par 
le  pât , qui  y tient  attaché , le  faucon 
revient  de  fon  gré  fur  le  poing , il  faut 
alors  au  lieu  de  quatre  pas  s’en  éloigner 
de  dix  à douze,  & lui  montrer  un  petit 
oifeau  atuché  au  leurre  ; puis  s’en  écar- 
ter tous  les  jours  de  plus  en  plus,  & par- 
la l’oifeau  s'aflaitera  & deviendra  docile 
aux  infiruéfions.  Le  faucon  étant  pleine- 
ment inflruit  , & fondant  inditîérem- 
ment  fur  toute  forte  de  gibier , c’ell-à- 
dire  , fur  celui  au  vol  duquel  on  l’a  fait  ; 
on  obfetvera  alors  de  lui  faire  faite 
diette , afin  que  le  portant  derechef  en 
campagne  , il  foit  plus  avide  au  leur- 
re. 

Alors  le  Fauconnier  à cheval  tiendra 
fon  oifeau  attaché  à la  filiere , de  forte 
qu’il  ne  trouve  tien  , qui  l’empcche  de 
▼oler  fut  le  leurre,  puis  s’éloignant  A 
vuë  du  faucon , il  lui  donnera  le  lignai , 
afin  que  fon  oifeau  fe  déchaperonne  un 
peu.  Cela  fait , le  Fauconnier  jette  tout 
d’un  coup  en  l’air  le  leurre , en  criant 
fort  haut,  puis  quand  l’oifeau  eft  tout-à- 
fait  déchaperonné , Sc  qu’il  vient  à voler 
fur  l’oifeau  , qui  l’obfervc  à huit  pas  en- 
viron de  diftance,  il  rejette  une  fécondé 
fois  le  leurre } fi  l’oifeau  s’y  attache  il  le 
laifiera  paître  deffus,  tant  qu’il  voudra  , 
puis  étant  defeendu  de  cbeval , le  Fau- 
connier avancera  vers  l’oifeau , pour  l’a- 
nimer de  plus  en  plus  à fe  paître  fut  le 
gibier.  Ce  faucon,  inflruit  ainfi,  pendant 
deux  ou  trois  jours , lorfqu’on  remarque 
qu’il  fond  en  rondon , & qu’il  eft  fait  à 
la  chair  , il  faut  le  jour  fuivant , & après 
l’avoir  aftànié , le  porter  du  matin  en 
campagne  ; puis , comme  cet  oifeau  eft 
devenu  un  oifeau  de  créance , on  lui  ôte 
la  filiere  , & lui  montrant  le  leurre  à l'or- 
dinaire , ce  faucon  en  préfcnce  meme  de 
tous  ceux  qui  le  regardent  , tout  libre 
qu’Ü  eft , & à la  voix  de  fon  maître , 
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commence  à faire  une  defeente  fur  ce 
leurre,  où  on  le  lailTe  encore  prendre 
telle  gorgée  que  bon  lui  femble  ; & con- 
tinuant .à  l’inftruire  ainfi  tous  les  jours  , 
on  peut  dire  que  dans  un  mois  il  devient 
un  oifeau  de  bonne  affaire.  l'ojeK.  JET- 
TER  LE  FAUCON. 

L E U R.  K E.  On  dit , fn-endre  les  perdrix 
au  leurre.  C’eft  une  rufe  qu’on  emploie, 
voici  comment  : 

Apres  avoir  remarqué  dans  un  champ 
quelque  compagnie  de  perdrix,  on  y va 
avec  un  filet  qu’on  y tend  à trente  ou 
quarante  pas  du  lieu  où  on  fçait  qu’eft  le 
gibier.  Ce  piège  étant  tendu,  le  Chaf- 
leur  fe  couvre  de  feuillages,  ou  d’autres 
herbes,  & porte  devant  lui  une  efpecc 
de  bouclier , fait  de  petites  verges  , au 
milieu  duquel  eft  un  morceau  de  drap 
rouge.  Erant  ainfi  habillé , il  gagne  le 
derrière  des  perdrix,  puis  s’approchant 
d’elles  en  cet  équipage;  & les  obfervant 
des  yeux , il  marche  droit  à elles.  Ces 
oifeaux,  loin  de  s’en  épouvanter,  le  re- 
gardent toujours  fixement  en  reculant , 
de  maniéré  que  ce  Chalfeur  les  fait  par 
ce  moyen  donner  dans  le  filet.  F oyei.  au 
mot  PERDRIX , les  autres  maniérés  ije 
les  prendre. 

LIAISON,  en  terme  de  Fauconne- 
rie , fe  dit  des  ongles  & des  ferres  des  oi- 
feaux de  proie,  & de  l’aélion  avec  la- 
quelle ils  lient  & enlèvent  le  gibier.  Les 
oifeaux  qui  ont  la  liaifin  crochue , fe 
pailfent  de  chair,  & ne  fe  pofent  guère 
fur  les  rochers. 

LICOU,  c’eft  une  tetiere  montée 
d’une  longe  de  cuir,  pour  arracher  les 
chevaux , mulets  ou  autres  betes , au  râ- 
telier , quand  on  les  a débridés.  Il  y a 
des  licous  qui  ne  font  que  des  fimples 
cordes. 

LI  ER  , fe  dit  lorfqu’un  faucon  en- 
lève en  l’air  fa  proie  dans  fes  ferres  , ou 
lorfque  l’ayant  aftommée  il  la  lie  de  fes 
ferres , & la  tient  à terre. 

A l’égard  de  l’autour , on  dit , ens~ 
picter 
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On  dit  auflî , quand  deux  olfeaux  de 
fîtoie  s’en  vont  de  compagnie  pour  pour- 
luivre  le  héron  ou  autre  gibier,  qu'ils  le 
lient , parce  qu’ils  le  ferrent  de  li  près , 
qu’il  femble  prefque  le  lier , & le  tenir 
dans  leurs  ferres. 

LIEVRE.  Il  n’eft  guère  d’animal 
plus  fujet  aux  changemens  des  tems  Sc 
des  fâilons  que  le  lièvre , fi  bien  qu’il  eft 
ablolument  nécetfaire  de  remarquer  quel 
tems  il  fait , lorfqu’on  veut  y chafTer , & 
fuivre  après  cela  ce  que  nous  dirons  là- 
deffus,  foit  que  pour  reconnoître  un  liè- 
vre, on  aille  le  matin  à la  rentrée,  ou 
le  foir  à fon  relevé  , lorfqu’il  fort  du 
bois,  ou  de  quelque  autre  endroit , oi'l  le 
tems  qu’il  doit  faire  ce  jour-là  l’aura 
oblige  de  gîter,  il  faudra  remarquer  né- 
cellairement  ce  qui  fuit,  pour  ne  point  Ce 
tromper  dans  fon  attente.  Quand  il 
doit  pleuvoir , ne  chercher  point  le  liè- 
vre dans  le  fort  : la  crainte  d’être  moüillc 
ar  les  gouttes  d’eau  , qui  tombent  des 
tanches  ,*lui  fait  éviter  ce  gîte.  Allez 
plutôt  alors  le  chercher  fur  le  bord  d’un 
folfc , à l’abri  de  la  pluie  & du  vent  ; ou 
bien  dans  les  endroits  élevés  d’une  plai- 
ne, tels  que  peuvent  être  ces  gros  tas  de 
pierres,  appellés  mûriers.  Lorfque  le  vent 
l'ouffle  fortement , ou  qu’il  fait  froid , le 
lièvre  entre  dans  le  bois , au  lieu  que 
quand  il  fait  beau , il  refte  dans  les  gué- 
rets  , ou  dans  les  bleds  : ceLi  fe  remarque 
infailliblement,  lorfqu’étant  allé  à la  ren- 
.tree  , on  n’en  voit  aucun  fur  le  bord  du 
bois. 

Les  faifons  differentes  , & l’âge , font 
diveriés  imprellions  fur  ces  animaux  ; 
car , par  exemple , dans  les  levreaux  & 
les  jeunes  lièvres , on  ne  remarque  point 
toutes  ces  rufes,  ni  ce  génie  particulier  ; 
ils  relient  toujours  dans  les  endroits  oîl 
ils  font  nés,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  ac- 
quis parfaitement  l'inllinà , qui  leur  eft 
•propre  , & qui  leur  vient  lorlqu’ils  font 
plus  forts.  Les  lièvres  n’ont  point  encore 
de  demeure  aftûrée  lorfqu’ils  font  en 
•âmour.  On  les  trouve  alors  courans  les 
Tome  IL  Part.  IL 
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uns  aptes  les  autres  dans  les  champs , le* 
guétets  & autres  lieux,  fi  bien  que  le 
ChalTeur,  fans  avoir  befoin  de  fon  art , 
peut  en  faire  bonne  chafTc.  C’eft  pour 
l'ordinaire  dans  le  mois  de  Décembre  & 
de  Janvier  que  ces  animaux  entrent  en 
chaleur.  On  prétend  que  ce  n’eft  pas  une 
réglé  pour  les  Icvreattx  & les  jeunes  liè- 
vres , qui  deviennent  amoureux  dans 
d’autres  lailons  , & s’accouplent  lelon 
qu’il  plaît  à la  nature.  Les  lièvres  mâles 
s’écartent  bien  davantage  que  les  femel- 
les , qui  ne  font  que  tourner  autour  du 
lieu  où  elles  veulent  gîter  ; ce  qui  fait , 
quand  on  les  chafle , qu’elles  ne  s’éloi- 
gnent pas  tant  des  chiens. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  chaflet 
aux  lièvres  , avec  les  chiens,  eft  le  Prin- 
tems,  jufqu’à  ce  que  les  grains  foient 
hauts  de  terre.  Dans  cette  faifon,  les  le- 
vreaux font  encore  avec  leurs  meres. 
Quand  les  bleds  font  grands , il  eft  inu- 
tile de  s’y  amufer  ; il  faut  attendre  jus- 
qu’au mois  de  Septembre , c’eft  la  véri- 
table faifon  pour  drelfer  les  jeunes 
chiens.  La  fraîcheur  de  la  terre  , & les 
portées  fréquentes  que  font  les  lievres 
dans  les  chaumes  Sc  les  regains , contri- 
buent beaucoup  à donner  du  fentiment 
aux  chiens. 

On  peut  chalTet  au  lièvre  dans  l’Hy- 
ver,  pourvir  que  ce  foit  dans  une  plaine 
Si  dans  des  fonds  de  fable , où  le  Soleil 
aura  palfé  un  peu  de  tems  pour  adoucir 
le  terrein  ; car  lorfquiil  eft  gelé , il  eft 
dangéreux  que  les  chiens  ne  le  blelTent , 
6c  ne  reftent  long-tems  boiteux.  Il  faut 
bien  fc  donner  de  garde  aulll  dans  cette 
faifon  de  chalfer  quand  la  terre  eft  tout- 
à-fait  dége'ée,  ou  qu’il  a plu.  Les  chiens 
alors  fe  fatiguent  trop,  & ne  font  rien 
qui  vaille.  On  fuppofe  ici  de  jeunes 
chiens  bien  inftruits  ; on  les  fait  chalfer 
allez  jeunes  n’étant  pas  obligés  de  faire 
de  grandes  traites , & étant  aifé  de  les  re- 
prendre quand  on  veut,  fur-tout  lotf- 
qu’on  chalfc  en  plaine.  C’eft  le  meilleut 
Mm 
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enJroi  t qu’on  pui(Te  choifir  , parce  que 
les  chiens  leiuenc  bien  mieux  leur  gi- 
bier, au  Beu  qu’ils  perdent  le  fentiment 
dans  les  pays  couverts  de  dans  les  bois  , 

& qu’il  cft  dangereux  qu’ils  ne  trouvent 
d’autres  betes  qui  leur  talfent  prendre  le 
change.  Dans  la  plaine,  on  a le  plaifir  de 
voir  de  d’entendre  chalTer  les  chiens  , de 
les  châtier  quand  ils  manquent  & de  les 
fiiire  obéir , au  lieu  que  dans  les  pays 
couverts  , on  eft  prive  de  tous  ces  avan- 
tages. Pour  avoir  le  plailîr  de  courre  le 
Un're  & de  le  lancer , il  feroit  a propos 
qu’il  fe  trouvât  feul  dans  une  plahie  ; 
car  lorfqu’il  y en  a plufieurs , & qu’ils 
partent  tandis  que  les  chiens  pourluivent 
le  premier  qu’ils  ont  vu , il  arrive  fouvent 
que  ces  chiens  prennent  le  change  , ce 
qui  leur  eft  préjudiciable. 

Il  eft  bon  de  faire  partir  le  lirvre  de 
fon  gîte , non  pas  à la  vue  des  chiens , 
mais  un  peu  auparavant  qu’ils  l’aient  vu , 
puis  les  mener  fut  les  voies,  cela  leur 
rend  le  nez  bien  plus  fin.  Pour  bien 
clufter  le  lievre , c’eft  beaucoup  , à la 
vérité , de  fi^avoir  les  faifons  qui  y font 
propres  : néanmoins  ce  n'eft  encore  préf- 
que  rien,  fi  l’on  n’eft  inftruit  des  lieux 
où  les  trouver  dans  chacune.  C’eft  ce 
qu'il  eft  elTentiel  qu'un  Chalfeur  appren- 
ne. 

Dans  l’Automne,  & lotfqii’il  fait  fec, 
les  lièvres  fe  retirent  dans  les  chaumes 
des  bleds  ou  des  avoines,  & fur-tout  où 
il  y a des  cliardc^is.  S’il  a plu , on  les  ira 
chercher  dans  les  guérets  nouvellement 
laboures.  A l’égard  des  levreaux  leur 
gîte  après  la  pluie  eft  toujours  en  cette 
làifon  dans  les  haies  ou  dans  les  builfons, 
eu  bien  dans  les  enceintes  d’épines  des 
maifons  de  campagne.  Si  l’on  chalfe  en 
Hyver,  on  quête  le  hrWrdans  les  petits 
bois , dans  les  halliers  ou  derrière  quel- 
ques gros  tas  de  pierres , ôc  toujours  à 
labti  du  vent , ou  bien  dans  les  bleds 
verds , s’il  fait  beau.  Quelquefois  on  en 
ttouve  dans  des  maifons  de  V filage  rui- 
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nées,  où  il  fera  cru  des  épines  ou  des 
ronces.  Ces  animaux  fe  plaifent  en  ces 
endroits , parce  que  le  vent  ne  les  y in- 
commode pas.  On  prétend,  lorfqu’il  fait 
beau  en  Hyver, qu’on  reconnoît  dans  un 
bled  verd  qu’un  lièvre  y eft  en  forme , 
par  une  petite  vapeur  q ai  s’élève , & qui 
eft  un^eft'et  de  leur  haleine.  C’eft  au 
Chalfeur  à y prendre  garde  , Sc  l’on  s’en 
rapporte  a ceux  qui  en  ont  l’expcôen- 
cc. 

Dans  le  Printems  les  lièvres  ont  leur 
gî;e  dans  les  terres  labourées , au  lieu 
qu’en  Eté  , & loriqu’il  fait  chaud  , on  les 
trouve  dans  les  petits  builfons,  dans  les 
genets,  ou  proche  des  gaigniges  pour  fe 
garantit  des  mouches.  Qiund  on  chalfe 
au  fufil , on  peut  avoir  un  bujfet,  qui  ne 
s’éloigne  point , & qu’aan  fait  quêter  de- 
vant loi , dans  les  endroits  dont  on  vient 
de  parler  , félon  chaque  faifon. Quelque- 
foi  s CD  fe  promenant  le  long  des  vignes, 
& lotfqu’il  fait  beau,  on  voit  un  hévre 
en  forme  au  pied  de  quelque  fep , ou  qui 
fe  leve  à certain  bruit  que  fait  un  Chaf- 
feur , qui  toujours  alerte  avec  fon  fufil 
prêt  à tiret , épie  le  moment  heureux  de 
lâcher  fon  coup  lorfqu’il  a appetçu  le 
gibier. 

La  chafle  au  lièvre  avec  des  chiens  eft 
un  des  plus  agréables  plaifirs  , qu’on 
puilfe  prendre  a k campagne , fur-tout 
quand  ces  animaux  y font  bien  inftruits , 
& qu’un  Chafleut  entend  bien  fon  mé- 
tier. Il  faut  bien  fe  donner  de  garde , 
quand  on  chalfe  avec  les  chiens  , de  lès 
mener  (>endant  la  rofée  ; cela  leur  été  le 
fentiment  & les  empêchent  d’aller  droit 
au  gibier.  S’ils  en  font  rencontre  , ce 
n’eft  que  par  hazard.  Quelquefois  néan- 
moins on  peut  y chalfer,  quand  les  cha- 
leurs font  grandes  : car  on  juge  bien 
alors  que  par  le  moyen  de  cette  chaleur, 
les  parties  qui  s’exhalent  du  lièvre  , & 
qui  ont  du  rapport  aux  organes  des 
chiens,  ne  font  que  trop  en  mouvement, 
& portées  allez  loin  pour  leur  venir 
fiappet  l’odocat.  Quelques  Challburs, 
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lorfcju’ils^lialTcnc  dans  ce  tems  - là  , 
appellciic  cela  faire  de  uéccÜTicc  ver- 
tu. 

Un  des  points  nccelfaires  à la  chalTë 
du  lièvre  elt  d’obfcrvcr  les  vents , c’eft-à- 
dire , de  ne  point  chaiTer  quand  ils  iôuf- 
flent  trop  fort  : cela  emporte  la  voix  des 
ChaiTcurs,  ce  qui  fait  alors  que  les  chiens 
ne  peuvent  y obéir.  Cependant  fi  ce 
n'etoit  que  le  vent  du  midi  qui  foufflât , 
on  pourroit  prendre  ce  divertilTemcnc  : 
pourvu  néanmoins  qu’on  n'allât  point 
lancer  le  lièvre  dans  une  grande  plaine  , 
oià  cet  animal  pouvant  plus  eflîmer  les 
voies  que  dans  les  lieux  couverts , fait 
bien  it>uvent  qu’on  n’entend  pas  les 
chiens.  Lorfqu’on  a mené  les  chiens  à 
l’endroit  oïl  l’on  croit  trouver  quelque 
lièvre , Si  qu’on  a obfervé  d’oil  vient  le 
vent , il  faut  que  leur  donnant  à fentir 
leur  gibier,  ils  en  démêlent  la  nuit  plus 
aifement , on  les  met  en  chafTe.  Quand 
ils  ont  rencontré , il  faut  tenir  la  voie  du 
lièvre  , Si  les  •fiiivre  jufqu’à  ce  qu’ils 
1 aient  lancé.  Enfuite  les  ChaiTeurs  ayant 
chacun  une  houfiine  à la  main  , s’en  fer- 
vent ou  pour  battre  les  haies  ou  les  buif- 
fons,  oi\  le  lièvte  en  courant  pourroit 
s’être  réfugié  , ou  pour  châtier  les  chiens 
au  cas  qu’ils  ne  faUent  pas  leur  devoir , 
& les  faire  rallier  au  corps  de  la  meute. 
Lotfqu’on  doit  tenir  à l’égard  des  chiens, 
c’eft  totijouts  de  donner  d’abord  au  gi- 
bier ceux  qui  font  les  mieux  inflruits,& 
de  lâcher  apres  les  jeunes  qui  ne  parti- 
ront que  lorfque  les  premiers  auront 
lancé  le /rVWc,  & qu’ils  l’auront  chafTé 
un  quart  d’heure.  C’eft  pour  lors  que  les 
jeunes  chiens  trouvant  d’abord  la  voie 
d’un  lièvre,  prennent  de  bonnes imprel- 
fions , Si  une  véritable  connoilfance  du 
gibier,  & de  ce  qu’on  demande  d’eux. 
Ce  foin  Ce  doit  prendre  feulement  trois 
ou  quatre  fois , car  après  cela  on  peut 
les  lâcher  avec  les  autres  , qui  achè- 
veront de  leur  apprendre  leur  de- 
voir. 

Après  qu’on  a lancé  les  chiens,  on  leur 
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laüTe  pafler  cette  première  équipée , puis 
on  les  appelle  en  difant  : à moi , t biens, 
tièbaut.  S’ils  ne  reviennent  pas , on  Ton- 
ne du  cor  par  mots  eirtrccoupés , & le 
premier  fon  du  grêle.  Lorfque  les  chiens 
font  de  retour , & afTemblés  vers  celui 
ni  les  appelle , il  faut  les  mener  quêter 
ans  lèvent,  afin  de  mieux  fentir  leur 
gibier,  en  leur  cri.int  .à  plufieurs  fois, 
bellement , met  bellots.  Si  l’on  veut  qu’ils 
quêtent  avec  plus  d’aétfon,  & de  très  bon 
gré , dites-leur  : holoo  , holoo  , hololoo  : 
enfuite  Tonnez  du  cor  à mots  entrecou- 
pés du  gr<ÿ  ton  , Si  leur  criez  auifi  : au 
lit , au  it , chiens.  Il  y a quelquefois  de 
ces  chiens  qui  fe  rabatent  des  voies  de  la 
nuit  du  lièvre  ; alors  fi  l’on  a créance  à 
celui-là , il  faut  y aller  & lui  dire  à plu- 
fieurs fois , vèltjci  allé,  en  l’appellant  par 
fon  nom  Si  Tonner  pour  faire  all'embler 
les  autres  qui  le  remettront  fur  ces 
voies.  Il  arrive  fouvent  que  ces  voies 
vont  trop  de  hautes  erres , & lorfqu’on 
voit  qu'elles  ne  font  que  tourner , on  ju- 
ge que  le  lièvre  va  fe  gîter  loin  de  là , & 
que  ce  lieu  eft  celui  oi\  il  aura  fait  fon 
viandis  & fa  nuit.  Alors  les  Chaffeurs 
doivent  aller  prendre  de  grands  devans 
dans  le  vent,  appeller  leurs  chiens  , pour 
apres  quêter  le  lièvre , tâchant  toujours 
avant  que  de  les  lâcher  de  remarquer  de 
l’ocil , oiî  il  eft  gîté,  en  quelque  endroit 
qu’il  puilTe  être , dans  les  faifons  & les 
tems,  ainfi  qu’on  l’a  remarqué. 

Le  lièvre  étant  découvert  , on  crie 
d’abord  : holoo  , je  le  vois.  On  marche 
toujours  pour  ne  point  faire  partir  le  liè- 
vre , Si  menant  les  chiens  à quelques  pas 
de  lui , on  le  fait  lever , fans  que  ces 
chiens  le  voient  d’abord.  Si-tot  que  le 
lièvre  eft  parti  du  gîte , vous  l’examinez 
s’il  eft  grand  ou  petit , s’il  eft  rouge  ou 
gris  , blanc  ou  gris-brun , afin  que  s’il  y 
part  quelque  change  , vous  puillîcz  le 
reconnoître.  Il  faut  alors  l.iilfer  aller  les 
chiens  doucement , s’en  éloigner  de  cent 
pas,  puis  de  moitié  feulement,  fans  s’é- 
carter ni  à droite , ni  à gauche , dans 
M m ij 
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l’enJroic  oi\  [,’on  chaïTe  le  lihire,  crainte 
d’cu  rompre  les  voies  ; ce  lièvre  ne  fai- 
fant  alors  que  tourner , & empêcher  les 
chiens  d’en  pouvoir  reprendre  le  bout  du 
retour , &:  les  foire  tomber  en  défaut. 
Celui  qui  porte  le  cor  ne  doit  point  fon- 
ner  , que  derrière  les  chiens  , quand 
même  ils  vç/roient  le  lièvre.  Il  fuffit 
qu’ils  chalTent  ; autrement  ce  ton  du  cor 
feroit  venir  ceux  qui  font  hors  de  la  voie, 
& les  inlituiroic  a couper,  au  lieu  qu’on 
doit  toujours  les  maintenir  enfemble 
pour  chalfer  à plus  grand  bruit,  & rendre 
le  plaifit  de  cette  chalfe  plus  parfait. 
Lorfqu’on  voit  quelqu’un  de  cts  chiens , 
qui  emporte  la  voie  du  lièvre  , cent  pas 
ou  plus  devant  les  autres,  il  faut  l’arrê- 
ter, en  lui  difant  : derrière.  Les  chiens  , 
dans  cette  chaffe , font  quelquefois  tous 
en  défaut  ; alors  les  Chafl'eurs  ayant  re- 
marqué le  hVfff  demeuré,  par  les  fignes, 
dont  nous  avons  parlé , doivent  auUi-tôt 
fonner  pour  aifembler  les  cliiens ahn  de 
lelever  le  défaut. 

Si  le  lièvre  enfile  & longe  un  chemin  , 
& qu’il  Toit  déjà  bien  loin  devant  les 
chiens,  étant  fort  longé,  on  ne  prelfera 

Îioint  ces  chiens , avant  que  de  donner  le 
oifir  à ceux  qui  font  les  plus  éloignés 
d’en  retrouver  le  retour.  Si  les  chiens  les 
plus  écartés  prennent  la  voie  du  retour 
dans  un  guérct , oi\  le  lièvre  fe  plaît  fou- 
vent  de  courir  en  traverfant,  & qu’il  ne 
paroiiTe  point  que  les  premiers  foient  de- 
meures , on  fonne  alors  pour  chiens  , & 
on  leur  parle  pour  leur  foire  maintenir  la 
voie.  Il  faut  fe  garder  de  les  preffer  dans 
ce  guérer  ; car  on  les  feroit  aller  h droite 
& a gauche , & on  les  obligeroit  à pren- 
dre le  change , en  rencontrant  un  autre 
lièvre  ; car  c’eft  dans  ces  endroits  oi\  les 
lièvres  gîrent  Ic  plus  volontiers , & où 
les  chiens  ont  le  moins  de  nez.  Lelièvre 
peut  être  fort  longé,  &:  les  terres,  où  il 
fera , lèches.  Il  peut  foire  voler  la  pou- 
dre en  courant , ce  qui  eft  capable  de  re- 
couvrir une  grande  partie  des  voies  ; ou 
bien  il  aura  peut-être  plu , & ce  lièvre 
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pourra  emporter  de  cette  titre  à fes 
pieds. 

Tous  ces  inconvéniens  ôtent  ordinai- 
rement de  beaucoup  le  fentiment  des 
chiens.  Quand  cela  arrive,  appeliez  vos 
chiens,  menez  les  avec  vous  prendre  de 
grands  devans,  jufques  dans  des  terres 
plus  dures  & labourpes  de  plus  longue 
main,  où  il  foit  cru  des  herbes,  & où  le 
lièvre  puifle  foire  des  portées  en  plufieurs 
endroits,  ce  qui  augmente  le  fentiment 
aux-chiens.  Une  terre  en  friche  n’eft 
pas  encore  mauvaife  pour  cela  , la  ma- 
tière qui  frappe  le  nez  des  chiens , fub- 
fifiant  plus  long-tenis  dans  ces  lieux  , à 
caufe  des  herbes  fréquentes  auxquelles 
elle  s’attache. 

C’eft  dans  tous  ces  endroits  où  l’on 
doit  mener  les  chiens  prendre  les  devans, 
les  foifont  doucement  requêter,  & Ton- 
nant, comme  on  l’a  déjà  dit,  afin  que 
lorfque  le  lièzn'e  viendra  à paiTer,ils  s’en 
rabatent  & le  chalTent. Si  ayant  rencon- 
tré les  voies , on  renttoit,dans  ces  terres 
fraîchement  laboutées , fans  les  renou- 
veller , on  leroit  obligé  de  reprendre  les 
grands  devants,  pour  aller  dans  des  ter- 
res plus  fermes  & remplies  d'herbes.  Ce- 
la fait,  fl  le  lièvre  n’eft*  point  pafic,  on 
reprend  encore  les  devans  jufqu’à  trois 
fois , obfervant  à chacune  de  les  racour- 
cir  toujours  de  plus  en  plus,  on  va  dou- 
cement ; il  fout  que  les  chiens  aient  le 
temsdes’en  rabatre,  on  les  aide  de  Tocil. 
Si  le  lièvre  n’eft  pas  pafTé,  c’eft  une 
marque  infjillible,  qu’il  s’eft  flaté&  re- 
laiffé;  alors  on  regarde  en  fe  baillant 
dans  les  endroits  , où  Ton  croira  qu’il 
fe  fera  repofé.  On  tache  d’en  découvrir 
les  voies  , & fi  le  lièvre  part,  on  ne  le 
pourfuit  point , qu’auparavant  on  ne 
ftjache  d’où  ilcft  parti , pour  voir  lî  c’eft 
un  gîte,  ou  une  flatriere.  La  forme  n’y 
paroîtra  que  peu , parce  qu’il  foit  celui- 
là  avec  les  pieds  auparavant  que  de  s’y 
mettre,  de  qu’il  ne  fe  met  daus  celle-ci 
que  fur  le  ventre , n’ayant  pas  le  tems 
d’y  donner  toute  la  façon  nécelTairCi  Sc 
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enfin  fic’eft  une  forme,  on  jugera de-là 
que  le  tinre  fera  frais.  • 

Au  lieu  de  Uevrc  de  meute,  il  arrive 
quelquefois  qu’uni  autre  poulTc  Icgcre- 
lueuc  d’ailleurs  a fait  cette  flattiere  ; 
mais  il  eft  aifc  de  reconnoître  cela  , 
parce  que  la  flatriere  d’un  tel  lièvre  qui 
eft  frais , eft  bien  plus  enfoncé , que 
celle  d’un-  lièvre  couru.  Outre  que  lorf- 
qu’on  le  réclame,  il  court  en  d’autres 
lieux  , il  allonge  le  jarret , fait  diligence 
&L  Ce  fotlonge  encore  devant  les  chiens , 
afin  d’avoir  le  temsde  rufer  d’une  autre 
maniéré  , fur-tout  lorfque  c’eft  un  mâle. 
Ce  lièvre  cherchera  un  carrefour,  au- 
quel aboutiront  plufieurs  chemins , qu’il 
tiendra  tous  en  allant  & venant , enfuite 
il  Ce  telailTera  lur  le  haut  d’un  folTc  , 
après  s’être  élancé  de  toute  fa  force , 
pour  s’écarter  de  fes  dernières  voies,  & 
faire  eniorte  que  les  chiens  ne  l’appro- 
chent point  dans  leur  pourfuite.  C’eft 
donc  dans  ce  carrefour  , que  doivent  al- 
ler les  Chaifeurs.  Y étant  arrivés,  s’ils 
voient  que  leurs  chiens  chaffent  dans 
tous  les  chemins , ils  les  rappelleront  en 
lesfonnant,  & leur  parlant  ainfi  qu’on 
l’a  déjà  dit , afin  qu’ils  reviennent  à eux 
pour  requêter , & prendre  les  devant  au- 
tour de  ces  chemins,  & un  peu  au  de-I.à 
de  l’endroit , oi\  l’on  fçaura  que  le  lièvre 
aura  fait  fes  retours  pour  y trouver  lès 
dernieres  voies.  Il  fe  peut  que  le  lièvre 
s’en  aille  fans  qu’on  le  trouve  palfé  ; 
pour  lors  apres  avoir  pris  les  devans  en- 
tiers, .lu  de-là  de  toutes  les  voies  ; fi 
l’on  veut  être  fur  qu’il  refte,  on  ramene 
les  chiens  requêter  autour  de  ce  carre- 
four dans  les  haies  te  dans  les  buiftons  : 
s’il  s’en  trouve  , en  les  animant  de  l.i  voix 
pour  les  obliger  d’y  entrer,  tandis  qu’a- 
vec des  gaules  les  Chaifeurs  battent  ces 
builTons,  le  haut  des  fulfcsqui  font  en- 
tre les  terres  labourables  & ces  chemins, 
où  ce /rVWr  fc^ourroit  relailfer.. 

Quand  celiezre_  eft  relancé,  pour  être 
certain  fi  c’eft  celui  de  meute , on  va  voir 
aa  lieu,  d’où  il  eft  parti , pour  juger  fi 
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c’eft  nne  forme  ou  une  flattiere,  & on 
examine  quand  il  court , fi  c’eft  celui 
qu’on  a déjà  chaifé.  On  a dit  comment 
cela  fe  faiioit.  Le  lièvre  qu’on  poufte  al- 
longe quelquefois  le  jarret  du  côté,  où 
il  y a des  beftiaux  qui  pailfeut;  cela  fuf- 
fit  pour  effacer  les  voies  du  lièvre , & 
faire  que  les  chiens  ne  le  fentent  plus. 
Quand  cela  arrive,  & avant  que  les 
chiens  foient  mêlés  avec  les  beftiaux,  on 
les  rompt,  & on  va  prendre  de  grands 
devans  avec  eux,  afin  de  retrouver  les 
voies  qu’on  a perdues.  Tandis  qu’on 
chaffe  ainfi  ce  lievre , il  eft  bon  d’obfer- 
ver  s’il  n’a  point  été  approché  du  bé- 
tail , & s’il  l’a  palfé,  alors  on  prendra  les 
devans  plus  grands  par  l'endroit  où  on 
eft  venu.  Quelque  levreau  qui  pourra 
partir , fera  connoitre  cela , ainfi  que  les 
chiens  qui  ne  feront  que  tourner.  Si  la 
chofe  arrive  ainfi,  ow  rompra  les  chiens, 
& l’on  prendra  avec  eux  (es  grands  de- 
vans, pour  connoître  fi  après  que  le  liè- 
vre aura  donné  le  change,  il  s’en  eft 
allé.  S’il  n’eft  point  palfe  , on  remet  les 
chiens  en  chalfe , on  les  fait  requêter  à 
l’endroit  d’où  le  change  eft  parti , on  bat 
les  mazures , les  débris  des  maifons  , & 
toutes  les  ronces  qu’on  trouvera  ; car 
e’eft-là  où  le  lièvre  peut  être  flairé.  Par 
un  autre  inconvénient  ce  lièvre,  après 
s’être  relancé,  peut  s’aller  mettre  dans 
quelque  trou  de  bicreau  ou  de  renard  , 
ou  dans  quciqu’autre  -,  les  chiens  qui  le 
ch.alferont  jufques-là,le  domieront  affez 
à connoître. 

Xîela  étant,  on  tàchedel’en  tirer  avec 
une  branche  d'églantier  , qu’on  met  dans 
le  trou  à rebours , & qu’on  tourne  en  ap- 
puyant fur  le  lièvre.  Les  épines  de  cet  ar- 
brilfeau  s’attacheront  à Ion  poil , ti  pat 
ce  moyen  on  le  tire.  Le  lievre  qu’on 
challé  eft  queUiuefois  ladre , alors  au  lieu 
de  s’aller  flatrer  dans  les  endroits  dont 
nous  venons  de  parler,  il  gagne  les  en- 
droits marécageux,  tels  que  font  les 
queues  des  étangs  , & fe  relailfe  fur  les 
butes  des.  joncs.  Etant  arrivé  là , fi  les 
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chiens  ne  chalTent  pins,  on  les  rappel- 
le , & on  retourne  connoître  lî  ce  iie- 
we  n’a  point  été  jufqu’à  cet  eruiroic,  ou 
s’il  n’eft  point  retenu  tout  court  fur  lui. 
Si  cela  n’eft  pas,  fie  qu’il  entre  dans  l’é- 
tanz  pour  y reftet  8c  en  percer  la  queue, 
il  faudra  que  les  ChaJlcurs  en  prennent 
les  devans.  S’il  n’eft  pas  lorti , on  revient 
par  où  U eft  entré , fie  on  anime  les  chiens 
à le  requèter  s’il  y a*bon  fond  pour  ce- 
la, linon  on  cherche  d’autres  moyens 
pour  le  faire  relancer.  Le  lièvre  d’ail- 
leurs pourra  battre  fie  longer  l’eau  dans 
quelque  ruilfeau , cela  ne  dure  pas  long- 
tems  ; c’eft  pourquoi  après  avoir  obfervé 
par  où  il  eft  entre,  s’il  remonte  ou  def- 
cend  l’eau,  on  mene  les  chiens  des  deux 
côtés , pour  attendre  qu’il  lotte.  Les  liè- 
î/rcaqu’on  challe,  palfent  aulTi  quelque- 
fois la  riviere , fie  gagnent  quelque  Illc, 
pour  s’y  aller  paître  d’ofeille  qui  les  ra- 
fraîchit, Sc  dont  ils  font  beaucoup  friands, 
fie  la  ils  lé  telailTent  fur  quelque  tête  de 
laule , élevée  feulement  de  trois  ou  qua- 
rte pieds.  On  peut  aller  dans  ce  lieu  , 
pour  le  relancer  fic  le  reprendre. 

Quand  le  lièvre  eft  pris , la  bonne  ma- 
xime de  la  chalTe  veut  qu’on  l’ôte  d'a- 
bord aux  chiensfic  qu’on  le  leur  montre, 
en  criant  à plufieurs  fois  velle  loo , puis 
fonner  le  ton  grêle,  pour  obliger  les 
chiens  qui  traînent  de  venir.  Si  les  chiens 
lont  jeunes,  montrez- leur  le  gibier  après 
avoir  fait  retirer  les  autres , & quand  ce- 
la eft  fait , on  en  fonne  la  mort  pat  trois 
mots  longs,  puis  après  la  retraite,  fic  en- 
fuite  on  fait  la  curée  aux  chiens.  Foyer. 
CUREE  DU  LIEVRE. 

Il  n’eft  guère  d’animaux  plus  rufés 
que  les  lièvres , fur-  tout  lorlqu’ils  Ibnt 
vieux  , Sc  qu’ils  ont  été  courus  par  des 
chiens  courans.  Ces  animaux  alors  ne 
forcent  jamais  de  leur  gîte  qu’on  ne  leur 
donne  de  la  houflîne  ; fic  quand  ils  font 
en  plaine  à l’endroit  le  plus  élevé,  ils 
fe  racourcilTent  quand  ils  commencent 
à courre , & lecoucnc  le  jarret  de  tems 
«a  tans,  lorfqu’ils  longent  un  chemin 
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dans  leqiiel  ils  font  entrés.  Cette  courfe, 
quand  c’eft  un  inàle , dure  quelquefois 
une  demi-lieuc  enticre.  Les  femelles  ne 
s’écartent  pas  tant.  Quand  le  lieire  eft: 
pourfuivi  des  chiens,  fic  qu’il  les  entend 
venir , il  le  jette  dans  les  guércts  , il 
fait  le  petit,  crainte  d’être  vu.  S'il  fait 
chaud,  fie  que  la  terre  foit  lèche,  il  la 
traverfe  pour  en  faire  voler  la  poufîîcre, 
ce  qui  ôte  le  Icntiment  aux  chienfe , en 
recouvrant  fes  vpies.  Au  contraire  s’il  a 
plù,  il  allonge  les  raies  par  où  l’eau  a 
couru  , afin  d’emporter  de  la  terre  à fes 
pieds , fic  pat  ce  moyen  ne  lailfer  aucune 
imprelTion  de  maticre  qui  puilfe  frapper 
le  nez  des  chiens , pour  aider  a le  pour- 
fuivre;  car  alors  ils  trouvent  fes  voies 
aller  de  hautes  erres,. à caufe  du  tems 
dont  ils  auront  eu  befoin,  pour  démê- 
ler les  détours  fie  fes  rufes.  Ce  lièvre 
outre  cela  fc  trouvant  fort  longé  des 
chemins , a le  tems  de  cherchei*le  change, 
fic  l'ayant  trouvé , il  lait  partir  un  jeune 
lièvre  de  Ion  gîte , en  le  battant , s’il  s’o- 
piniâtre à n’en  vouloir  pohit  fortir,  fic 
le  met  à là  place.  Quand  ce  nouveau 
lièvre  encore  peu  rulé  entend  le  fon  du 
cor,  fic  que  la  voix  des  chiens  lui  font 
juger  qu’ils  s’approchent  de  lui,  il  part 
tandis  que  les  chiens  arrivent  où  le  liè- 
vre Ae  meute  eft  rebilfé , fans  qu’il  forte, 
à moins  que  quelqu’un  des  chiens  ne  le 
falTe  partir  du  nez  ou  de  la  dent. 

Cela  étant,  les  chiens  ne  manquent 
point  d’entrer  dans  les  voies  du  lièvre  . 
qui  s’eft  relevé;  ils  le  fuivent , fic  parce 
moyen  ils  prennent  le  change.  Si  cette 
rufe  ne  reuflît  pas  au  lièvre  de  meute  , 
qu’il  foit  élancé  fic  échappé , on  le  voit 
faire  des  diligences  très-grandes,  pour 
regagner  fon  avantage  fic  s’éloigner  des 
chiens,  afin  de  rufer  encore  une  autre 
fois.  Il  s’ira  jetter  dans  du  bétail  en 
faifant  le  petit,  il  y fera  quelques  tours, 
puis  il  lé  llattera  au  milieu  d’eux.  Les 
chiens  alors  qui  le  pourfiiivront , feront 
peur  aux  beftiaux , qui  courront  devant 
eux,  fic  cela  fuiHra  pour  eflàccrles  voies 
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éu  liéi>re , & en  ôter  le  fenriment  aux  delTus  une  fputTe  aux  capes  & anchois , 
«liiens.  Si  ce  lievre  eft  relancé,  il  rega-  ou  une  faufTe  à l’huile.  En  gras,  avec 
gnera  encore  un  hameau,  pour  ruler  une  faude  hachée , ou  quelques  petits  ra- 
autout  des  maifqns , dans  les  chemins  goûts,  comme  ris  de  veau  & chamjû- 
battus  du  bétail  ; &lafouventon  le  trou-  gnons.  On  le  fert  auffi  cuit  (ur  le  gril  , 
ve  relaüTé  fut  de  petites  mafuces  hautes  aptes  l’avoir  mariné  avec  huile,  fel,  poi- 
dc  huit  à dix  pieds.  Il  fe  peut  qu’on  le  re  , perfil  , ciboules , qu’on  retire  avant 
relance  de  ce  lieux , alors  notre  vieux  que  de  fervir.  Quand  ce  poilTon  eft  fuf 
lict/re  gag^ne  quelque  bois,  & feignant  le  feu,  on  a loin  de  l’arrofet  de  tems 
de  le  palier,  il  revient  fur  fes  voies  de-  en  tems  avec  fa  marinade,  & on  le  fert 
meurer  à dix  pas , oû  il  eft  entré  & fe  avec  telle  lauffe  qu’on  juge  a propos.  On 
rclailfe,  ou  fur  le  haut  d’un  folTé,  ou  lert  aulîî  les  limandes  cuites  dans  un 
fur  quelque  fouche  de  bois  ; puis  paffant  court-bouillon  blanc,  & on  les  fert 
dans  une  plaine , il  fe  met  dans  quelque  apres  fi  l’on  veut  dans  le  meme  goût  que 
trou  s’il  en  trouve  le  long  des  haies , ou  le  turbot. 

fur  quelque  folle,  après  s’etre* élancé  ex-  LIMIER,  gros  chien  de  chaffe  qui 
traordinairement,ahnd’ôter  le  fentimeni  ne  parle  point  P qui  fert  à quêter  le  cerf, 
»ux  ch'ens.  & à le  lancer  hors  de  fon  fort.  Il  y a des 

Voilà  une  partie  des  rufes  que  font  limiers  pour  le  matin , & d’autres  pour 
les  vieux  lièvres  , lorfqu’ils  font  pour-  le  haut  du  jour.  Ce  limier  fert  à détour- 
fuivis  des  chiens.  Ce  n’eft  pas  néanmoins  net  le  cerf  & autres  grandes  bêtes.  P' oy. 
à dire  pour  cela , que  ces  lièvres  les  faf-  CERF  : la  maniéré  de  conduire  ce  chien, 
fent  toutes  chaque  fois  qu’ils  font  chaflc  J y eft  alTez  bien  expliquée, 
mais  ce  qu’on  en  a marqué , eft  feule-  LITEAU  , c’eft  le  lieu  où  fe  couche 
ment  pour  avertit,  les  ChafTeuts  de  ce  ic  fe  repofe  le  loup  pendant  le  jour, 
qu’ils  doivent  faire , lorfqu’ils  font  en  L I V R E E. 

«haffe.  11  y a des  chiens  propres  à la  L’Extrait  de  l’Ordonnance  du  Roi  du 
chalfe  du  lièvre.  Voyez  CHIEN.S,  On  18.  Septembre  ifizy.  porte  : 
prend  les  lièvresk  l’afliit-  Voyez.  AFFUT.  » Et  aux  Officiers  de  ladite  Vénerie, 
On  les  prend  au  panneau.  Voyez.  PAN-  » de  chaffer,  ni  affifter  les  Chaifeurs , ni 
NEAU.  On  les  prend  an  collet,  l'ayez.  « prêter  leurs  cafaques  de  livrée  de  Sa- 
COLLET.  >1  dire  Majefté , & auxquels  Officiers  de 

Nous  avons  dit  au  mot  LEVREAUX  » diteVénerie  & Fauconnerie  elle  défend 
que  les  lièvres  en  Cuiline  fe  mettoient  « de  porter  fes  couleurs  étant  hors  de 
«n  civet,  & qu’on  en  fait  des  pâtes  & >>  quartier,  pour  l’abus  qui  s y commet 

des  gâteaux.  » journellement,  le  tout  à peine  de  cinq 

LIEUX  FOURRES,  en  ferme  » cens  livres  d’amende  contre  les  Cou- 
de Chalfe , /««rreir . ce  font  les  épines  câe  » trevenans. 

les  i'  rts  dubois  où  les  bêtes  noires  font  » Enjoint  au  Sieur  de  la  Lau,  Bailli 
leur  demeure.  " »&  Capitaine  de  ladite  Varenne  du  Lou- 

LIMANDÉ  , poflTon  plat  qui  s’ac-  » vre,  les  Lieucenans  & Officiers,  d’in- 
commode comme  la  foie,  le  carlct  Je  la  •>  former  contre  les  Contrevenans  i la 
plie  ; on  l’écaille  , on  le  vuide , on  le  » préfente  Ordonnance  & défenfe  , & 
I lave  , on  l’elTuie,  on  le  fend  fur  le  dos  » d’en  faire  la  punition  & châtiment  „ 
prés  de  l’arête,  on  le  farine  & on  le  frit.  » interdifant  tous  autres  Juges  d’cncon- 
Qiiand  ce  poiffon  eft  frit  de  belle  cou-  » noîtrci  &'  à ce  que  leldits  Officiers  de 
leur,  on  le*  fert  pour  plat  de  tôt.  On  le  » ladite  Vénerie  & Fauconnerie  n'cnpré- 
krt  auûi  frit  poui  emice,  en  mettant  » tendent  caufe  d’ignorance , la  prefeate 
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H fera  fignifice  à la  Requcic  de  fon  Pro- 
w cureur  en  ladite  Varcnne>  aux  Chefs  & 
>1  Lieutenans  defditesVcneric  & Faucon- 
» iierie. 

« Fait  en  outre  SaditeMajefté  défenfe 
♦>  à tous  fes  Officiers  portant  les  tivréet 
« & couleurs  d’en  vendre  , Ibit  habits  ou 
•«calaques,  à qui  que  ce  foit,  ainlî  les 
» ufer  à fon  fervice,  fur  peine  d’en  être 
» prives  & chalTcs;  & à toutes  petfon- 
» ncs , même  aux  Fripiers  d’en  acheter, 
>»  à peine  de  cinquante  livres  d’amen- 
» de.  « 

LIVRER.  Livrer  le  cerf  aux  chiens, 
c’eft  mettre  les  chiens  apres. 

LOCHE,  petit  poilfon  de  tiviere  , 
gros  comme  un  éperla»  On  la  trouve 
dans  les  petites  rivières  & dans  les  ruif- 
feaux.  11  y en  a de  deux  fortes.  Ce  poif- 
fon  fe  plaît  parmi  les  herbes  & dans  la 
bourbe.  On  le  pêche  avec  des  filets,  dont 
les  mailles  font  fort  étroites,  crainte 
qu’il  ne  palTe  au  travers.  Cefl:  ordinaire- 
ment fur  le  bord  des  eaux , qu’on  s’y 
exerce.  La  loche  eft  rres-vive  & fort  dé- 
licate. Le  vrai  tems  de  la  pêcher  eft  pen- 
dant'le  mois  d’.\vril  & de  Mai. 

LOIR  , rat  fauvage  femblable  au 
domeftique , excepté  qu’il  eft  plus  gri- 
làtre,  qu’il  a le  poil  plus  long,  la  queue 
moins  longue  & plus  velue  en  deux  en- 
droits. On  nomme  ces  animaux  rats  des 
yilpes.  D’autres  les  connoilfent  Ibus  les 
noms  de  filait  ou  ^lirons.  Ces  animaux 
font  préjudiciables  aux  fruits  des  jardins, 
& fur-tout  aux  abricots , aux  pêches  & 
aux  bonsraifms  expofes  le  long  des  murs. 
On  ne  les  voit  que  le  foit  bien  tard. 
On  croit  que  ces  r<r/ font  endormis  tout 
l’Hy  ver , d'où  vient  qu’on  dit  d’un  hom- 
me bien  endormi , qu’il  dort  comme  im 
loir.  Les  loirs  font  mis  au  rang  des  rats. 
PiiNE  dit  que  pour  cette  caufe  les  Ceu- 
feurs  de  Rome  défendirent  d’en  fetvir 
a t.iHe.  Ces  animaux  rajeunilfent  en  dor- 
mant tout  l’Hyver.  Le  même  Auteur 
rapporte  qu’auttefois  on  nouttilToit  à 
Rome  des  loirs  dans  des  tonneaux  , où 
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l’on  connoilToit  ceux  qui  avoient  été 
nourris  dans  les  mêmes  lieux,  en  ce  qu’ils, 
battoient  les  autres  jufqu’a  les  tuer.  Les 
loirs  nourrilVent  leurs  petits  avec  grande 
aflféélion.  Us  s’éveillent  au  mois  de  Mai, 
& fe  rendorment  environ  le  mois  de 
Septembre.  Comme  ils  ravagent  les  fruits, 
on  leur  fait  la  guerre  de  plufieurs  ma- 
niérés. 

En  voici  une  qu’on  eftime  la  meilleu- 
re. C’eft  une  el'pece  d’arbalêtre,  faite  5c 
tendue,  ainlj  qu’on  peut  le  voir  dans  les 
Figwres  17.  18.  CT  19.  Planche  IX.  Qa 
prend  pour  cela  une  douve  A.  de  ton- 
neau, un  peu  épaifte,  8c  pointue  parle 
bout , afiir  de  la  pouvoir  piquer  dans  la 
muraille , puis  une  baguette  de  houx  F. 
onde  coudrier,  il  n’importe,  longue  de 
trois  ou  quatre  pieds  : on  l’attache  bien 
ferme  au  milieu  ].  de  cette  douve  avec 
trois  clous.  Après  cela  faites  une  entaille 
à l'autre  bout  K.  large  d’environ  deux 
poMces , ou  deux  pouces  & demi , & lon- 
gue d’un  tiers  de  la  douve.  Il  faut  faire 
une  coulifte  des  deux.côtés  E.  E.  par  de- 
dans l’entaille.  Cela  obletvé,  on  y cloue 
au  bout  une  petite  bande  D.  de  bois , 
plate  & large  environ  d’un  pouce , pour 
tenir  les  deux  branches  E.  E.  en  état , 
de  maniéré  qu’elles  ne  s’écartent  point. 
On  prend  un  petit  mor.-eau  de  douve  C. 
qu’on  amenuife  par  les  bords,  pour  le 
faire  entrer  jufte  dans  la  coulilTc  B.  E. 
Afin  qu’il  coule  aifément,  il  eft  nécellai- 
re  qu’il  foit  trois  ou  quatre  pouces  plus 
long , que  les  branches  dont  on  a par- 
lé. 

Remarquez  encore  que  cette  petite 
douve  doit  être  coupée  en  biais  du  côté 
K.  afin  de  la  tendre  aflez  étroite  pour  y 
faire  un  trou  , dans  leq’uel  on  palfe  une 
ficelle  G.  alTez  forte,  & qui  fera  atta- 
chée par  les  deux  bouts  aux  deux  extré- 
mités de  la  baguette.  Le  tout  ainfi  fa- 
briqué, on  aura  un  petit  bâton  , gros 
comme  la  moitié  du  petit  doigt,  long 
de  fix  à huit  pouces,  que  vt)us  attache- 
rez par  un  bout  avec  une  ficelle  au  mi- 
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lieu  J.  de  la  douve , & à l’autre  bout 
vous  ferez  une  coche,  près  de  laquelle 
on  attache  l'appât.  Outre  toutes  ces  piè- 
ces proprei  à cette  machine , & dont 
on  vient  de  parler , ayez  encore  un  pe- 
tit bâton  gros  comme  la  moitié  du  doigt, 
long  d 'enviton  deux  pouces:  attachez- 
Ic  au  milieu  du  bâton  D.  avec  une  petite 
ficelle  longue  d'environ  cinq'ou  fix  pou- 
ces , 3c  non  davantage. 

Après  cela  vous  ferez  une  grande  en- 
taille H.  à votre  principale  pièce  de  bois, 
à fix  pouces  près  du  bout  A.  qui  fe  ter- 
mine en  pointe.  Cette  entJÉle  fert  à 
mettre  le  pied  dellùs , pour  tendre  l’ar- 
balêre , après  quoi  on  tire  fortement  à 
ibi  la  petite  coulilfe,  en  forte  que  l’arc 
F.  foit  bien  bandé.  On  appuie  le  petit 
bâton  attaché  à la  bande  O.  contre  la 
coulilfe  C.  on  le  coche  dans  un  autre 
bâton  au  milieu  de  l'arc , de  maniéré 
que  lorfque  les  !«>/  veulent  manger  les 
fruits , ou  autre  chofe  près  de  laquelle 
ce  piège  leur  eft  drede , ils  font  déco- 
cher la  marchette , & s’y  trouvent  pris 
par  le  milieu  du  corps. 

Quand  on  veut  tendre  cette  arbalète, 
on  prend  garde  qu’en  la  pofant , il  ne  fe 
trouve  point  de  branches  ni  autre  chofe, 
fur  laquelle  l'animal  puilTe  fe  repolêr  > 
& d’oil  il  puifTe  atteindre  à l’appât  > 
que  par  dclfns  la  machine,  qui  lorsqu’elle 
eft  tendue , ne  doit  être  ni  panchee , ni 
levée  i car  cela  gâteroit  tout  le  myftere, 
& la  peine  qu'on  autoit  prife  .à  drelfer 
cette  embuche.devicndtoit  fans  effet.  La 
Fi/’itre  i8.  PUtuhe  IX.  repréfente  la  me- 
me arbalète , tournée  de  l’autre  côté  Sc 
détendue  : 3c  la  Fijrure  1 9.  de  la  meme 
Planche , la  douve  & la  maniéré  donc  on 
doit  l’accommoder  avant  que  J’y  joindre 
les  autres  pièces  qui  doivent  compofer 
le  reffort  de  cette  machine.  La  Figure 
zo.  donne  des  connoilfances  des  loups , 
blaireaux,  lapins,  lièvres,  renards , chats- 

Futois  par  leurs  traces , afin  que  voyant 
impreffion  de  leurs  pieds,  on  puiffedire 
certainement  : tel  de  ces  animaux  a paf- 
Ttme  II.  Part.  II. 
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ic  par-là,  donc  on  y peut  tendre  fure- 
menc. 

LONG.  On  dit  voler  au  long.  Voy. 
VOLER. 

LONGE,  ou  LONGE-CUL,  terme 
de  Fauconnerie  ; eff  une  petite  corde 
qu’on  attache  au  pied  de  l’oifeau , quand 
il  n’eft  pas  affurè.  F’iycz.  FAUCONNE- 
RIE, 

On  dit  auflî  tirer  à la  longe,  c’eft-à- 
dire,  voler  pour  venir  à celui  qui  le  gou-  - 
verne. 

LONGE  DE  VEAU.  Ellejfe  fert 
en  cuiiîne  pour  groffe  pièce  du  milieu. 

On  la  fait  cuire  à la  broche,  envelop- 
pée de  papier.  Quand  elle  eft  bien  cuite, 
on  fert  deffous  une  poivrade  ; ou  fi  l’on  # 
veut  on  pique  le  deffus  de  petit  lard  , 

3c  on  iert  avec  la  meme  faullc. 

LONGER  UN  CHE.MIN,  c’eft  quand 
une  bête  va  d’affurance  , ou  qu’elle  fuit  ; 

3c  quand  elle  retourne  fur  fes  voies  , 
cela  s’appelle  rufe  3c  retour. 

LOTTE,  c’eft  un  des  excellent 
poiffons  d’eau  douce.  On  la  limone 
comme*  la  tanche  , à la  rèferve  qu'il 
faut  la  laiffer  moins  dans  l’eau  bouillan- 
te , parce  qu’elle  s’ècorcheroit.  On  fait 
cuire  auparavant  le  coutt  boiiillon , pour 
qu’il  ait  plus  de  goût , parce  qu’il  ne 
faut  qu’un  moment  pour  les  cuire.  Elles 
fe  fervent  comme  d’autres  poiflbns  à 
différentes  fauffes.  La  lotie  eft  auflî  excel- 
lente frite  ; pout-lors  on  ne  fait  que  la 
fariner  3c  la  taire  frire.  Quand  elle  eft  de 
belle  couleur , on  fert  fut  une  ferviette 
pour  un  plat  de  rôt.  Les  lottes  fe  met- 
tent dans  les  matelotes.  On  en  fait  auflî 
de  très  bonnes  entrées  en  gras  , comme 
en  fricandeau  piqué  de  lard  , ou  dans  leur 
naturel , avec  de  bons  ragoûts  de  crêtes , 
ou  autres  tels  qu’on  le  juge  à pro- 
pos. 

LOUP,  animal  farouche  quî  demeu- 
re dans  les  bois,  8c  qui  caufe  beaucoup 
de  dommage  dans  les  beftiaux  , parce 
quec'eft  le  plusgou’u , le  plus  carnacier 
3c  le  plus  fin  de  tous  les  animaux.  11  y a 
Nn 


Digitized  by  Google 


aS*  LOU. 

l’odorat  très-fin.  On  dit  que  c’eft  une  ef- 
pece  de  chien  faiivage  , dont  la  tête  eft 
quarrée.  Le  loup  ne  porte  rien  à fes 
cheaux  qu’il  ne  foit  faoul , & même  11 
leur  ôte  la  prébende , ainfi  qu’à  fa  louve  , 
qui  fait  le  contraire.  On  dît  que  la  faou- 
lée  de  cet  animal  dure  huit  jours.  Les 
Seigneurs  des  Villages  alTemblent  leurs 
Payfàns  pour  aller  à la  chalTe  au  loup  , 
& font  un  triélrac,  oitdes  battces.  Le 
l»up  fc  prend  avec  des  haufie  pieds , ou 
ehauftè-pieds.c’eft- à-dire,  avec  des  chauf- 
fe-trapes  ou  amorces.  Nous  dirons  dans 
la  fiute  comment  cela  fe  fait  ;•  mais  avant 
cela  donnons  une  idée  de  la  maïuere  de 
Je  chalTer. 

On  chafTc  \cloup  avec  les  chiens  cou- 
rans,  on  le  guette  au  mois  dfe  Janvier, 
qu’il  commence  à s'accoupler;  on  le 
trouve  alors  d'ans  la  campagne , au  lieu 
qu’en  Février , Mars  & Avril , les  loups 
quittent  tout-à-fait  les  grands  pays.  Dans 
le  premier  de  ce  mois , les  vieux  loups 
commencent  à fe  chercher  pour  fe  join- 
dre , ce  qui  en  rend  la  rencontre  facile , 
ainlî  que  la  connoilfance  qu’on  en  doit 
avoir.  Il  eft  vrai  qu’il  eft  mal  aife  de  les 
détourner,  parce  qu’ils  font  toujours  fur 
pied  ; mais  auflî  quand  on  en  trouve  , 
ils  font  quelquefois  plufieurs  enfemblc, 
qu’on  donne  aux  chiens  : ce  qui  fait  une 
telle  confufion  parmi  eux , que  fouvent 
les  lévriers  n’en  prennent  qu’un  à la  cour- 
fe , & quelqiierois  point. 

Pendant  Juin,  Juillet  & Août,  on  ne 
chalTe  point  ah  loup,  à caufe  des  b'eds 
qui  font  trop  hauts  dans  la  campagne  , 
où  font  pour  l’ordinaire  les  loups , ce  qui 
les  rend  mal  aifés  à détourner,  outre 
qu’on  ne  peut  les  faire  courre , pour  les 
montrer  aux  lévriers.  C’eft  auffi  dans  ce 
tems  que  les  louveteaux  font  très-petits , 
& dont  par  conféquent  on  ne  titeroit 
aucun  plaifir  en  les  courant.  Il  vaut 
mieux  attendre  qu’ils  fe  foient  fortifiés , 
afin  de  les  faitè  chaifer  aux  jeunes  chiens 
pour  les  drelfer  : on  peut  auflî  y dreifer 
ceux  qu’on  defiine  pour  lévriers,  ce  qui 
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fe  fait  avec  beaucoup  plus  de  fadlftc  ÿ 
en  mrûns  de  tems  que  dans  les  autres 
faifons , à caufe  qu’.tprès  avoir  eu  cop- 
noilTance  d’une  partie  de  jeunes  loups 
dans  un  buüTon,  ces  loups  ne  veulent 
plus  en  fortir  s’ils  n’en  font  chatfés  ; ain* 
Îî  on  a le  tems  6c  le  plaifir  de  les  don- 
ner à connoître  aux  jeunes  chiens , quF 
dans  la  fuîte  s’y  forment  très-bien,  fie 
deviennent  très-bons  coureurs. 

On  va  guetter  le  loup  en  Oûobre  „ 
Novembre  fie  Décembre , avec  les  li- 
mier? fie  des  lévriers  dans  les  grands 
fonds , fie  Sans  les  buiffons , ou  dans  quel- 
ques marais , à la  queue  d’un  étang  où 
il  y aura  des  buttes  de  jonc.  Au  com- 
mencement de  Septembre  on  va  relever 
la  mue  des  loups , fie  l’on  fait  chaifer  les 
chiens  courans  deux  ou  trois  fois , afin 
de  les  mettre  en  haleine  6c  en  curée  . 
parce  qu’aprés  cela  i s donnent  bien  plus 
de  plaifir.  Comme  les  louj>s  en  cette  fai-, 
fon  ne  font  point  fi  afiamés  que  dans 
d’autres,  ils  font  plus  ailés  à détourner, 
6c  ne  prennent  point  le  change  fi  vo- 
lontiers ; fur  tout  ceux  qui  font  de  jeu- 
nes loups.  On  fe  fett  de  lévriers  & de 
chiens  courans  pour  le  loup.  Voyez  LE- 
VRIERS 6c  CHIENS. 

Lorfqu’on  guette  pour  le  loup , fit 
qu’on  le  voit , on  dit  : voici  U trace  ou 
pijle  du  loup.  Cette  pille  fe  reconnoît 
par  fes  allures  fie  par  l’es  fuites,  ou  bien 
par  fes  galies  ou  déchaulfures.  On  les 
trouve  quelquefois  jufqu’à  fon  liteau  ou 
fa  flatrure  , 6c  alors  lorfqu’on  ellaubois, 
6c  que  le  limier  a rencontré  les  lieux  ou 
la  voie  du  loup, il  faut  lui  dite  : velci , <//e^ 
fi  leloup  va  d’alTurance  ; mais  s’il  eft  lancé, 
on  lui  crie  : velefci  alle',velefci  aUe'.  Quand 
le  lévrier  fuit  pour  lancer  le  loup , on  lui 
dit  : ./dprès  l’ami  , après  èarout  , barout, 
hali , hou , hou , harlou , harlou  ; fie  après 
que  ce  loup  eft  donné  aux  chiens , il  faut 
aire  : s'en  va,  s’en  va  chiens,  met  bc- 
lots  , harlou , harlou  , ou/revaut  chiens  , 
outrevaut  i mais  lorfqu’on  le  voie,  on 
cric  : velle-lm,. 
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TTn  point  imponant  à la  chafTe  du 
loup,  eft  de  l^Toic  didinguer  le  loup 
4’avec  la  louve  & d’avec  le  grand  chien , 
8c  les  vieux  loups  d’avec  les  jeunes. 
Pour  n’y  être  point  trompe,  voici  les 
lieux  , où  Ton  peut  plus  aiTurément  en 
Juger  félon  les  faifons.  On  en  voit  prêt- 
que  par>tout  en  Hyver;  pourvu  qu’il  ne 
gele  pas  trop  fort  ; car  ii  ce  n’ell  qu’une 
gelée  blanche,  les  loups  font  des  fou- 
lées, ainiî  que  les  autres  bêtes , lorfqu’ils 
pafTent  fur  Plrerbe,  pour  peu  qu’elle  obéif- 
le  Ibut  le  pied,  & que  ^e  foit  avant  que  le 
Soleil  foit  levé  : car  la  chaleur  de  cet 
aftree^ce  les  traits  qui  y font  imprimés. 
Il  eft  aifé  encore  d’en  avoir  connollfan- 
cs  fur  la  neige , quand  elle  e(l  nouvelle- 
ment tombée , & qu’il  ne  dégele  point , 
parce  qu’alors  le  pied  s’y  peut  imprimer. 
On  ne  %onnoît  bien  un  loup  à la  trace 
lors  du  dégel , que  quand  il  vient  fraî- 
chement de  paffer;  car  les  voies  dif- 
paroiffent  lorfqu’ileft  palTé.  Lorfqu’il  n’a 
pas  gelé , Sc  que  la  terre  eft  découverte, 
c’eft  dans  les  chemins  qu’on  peut  juger 
de  la  pifte  d’un  loup , parce  que  le  fol  en 
eft  ferme,  & que  les  voies  s’effacent 
dans  les  terres  qui  font  molles.  On  con- 
noît  auflî  la  trace  du  loup  w Eté  dans 
Ifs  chemins , mais  il  faut  qlK  ce  fois  le 
matin , lorfque  la  rofée  eft  tombée  fur 
la  terre , & quelle  a fait  de  la  poufflcre 
une  efpece  (Te  bouc  fufceptible  delà  for- 
me du  pied  du  loup  y & pour  lors  on  en 
juge  ailément.  Pareilles  connoilfances  fe 
trouvent  encore  dans  les  terres  labou- 
rées , où  la  rofée  opéré  le  même  effet , 
ce  qui  dure  feulement  jufqu’à  ce  que  le 
Soleil  ait  féché  cette  humidité  -,  car  après 
cela  la  poufliere  vole  & efface  par  ce 
moyen  t’imprefflon  du  pied  du  Uup.  S'il 
a plu  , on  peut  tout  le  jour  en  ju- 

8®''-  ... 

Mais  pour  diftiiiguet  les  traces  du 
vieux  loup  avec  celles  du  chien , il  faut 
remarquer  que  celui-là,  quand  il  va  d’af- 
furance , a toujours  le  pied  trc%'ferré , 
au  lieu  que  celui  du  chien  eft  toujovits 
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fort  ouvert , & qu’il  a le  talon  moins 
gros  & moins  large  que  le  loup , & les 
deux  grands  doigts  plus  gros,  quoique 
les  ongles  de  celui-ci  foient  plus  gros , 
& enfoncent  plus  avant  en  terre , outre 
que  le  talon  du  loup  forme  en  deffbus 
trois  petites  foflettes,  ce  que  celui  du 
chien  ne  fait  pas.  Le  loup  a auffi  plus 
de  poil  fous  le  pied  que  le  chien , & fes 
allures  en  font  bien  plus  longues,  mieurf 
réglées  & plus  affurées. 

Quant  à la  différence  du  pied  du  loup 
avec  celui  de  la  louve , elle  conlifte  en  ce 
que  celle-ci  eft  mieux  chauffée , & qu’ el- 
le a les  ongles  moins  gros  que  le  loup  i 
pour  ce  qui  eft  du  reîte , tout  eft  égal. 
On  connoît  les  jeunes  loups  d’un  & do 
deux  ans  ( car  lorfqu’ils  paflent  cet  ^e , 
on  les  nomme  vieux  loups  ) aux  liaifons 
du  pied,  qui  ne  font  point  encore  (î 
fortes  que  celles  des  vieux  /o»pi,  cequi 
feit  que  les  jeunes  vont  le  pied  plus  ou- 
vert, qu’ils  ont  des  ongles  plus  petits  6c 
plus  pointus,  & que  leurs  allures  ne  font 
pas  fî  réglées , ni  fi  longues.  On  en  tire 
encore  des  connftflânces  par  la  manieue 
défaire  leurs  nuits,  les  vieux  feapr  fai  faut 
ordinairement  les  leurs  dans  les  grandes 
plaines,  & les  jeunes  autour  des  Vilb- 
ges  & aux  environs  des  roiffeaux.  Ceux- 
ci  n’ont  point  les  lailfées  fi  dures  que  les 
autres.  La  louve  jette  les  fiennes  au  mi- 
lieu d’un  chemin  encore  toutes  mollet. 
Celles  du  vieux  loup  font  prefque  tou- 
jours fur  une  pierre, une  butte,  ou  un 
petit  buiffbn , & quand  il  fc  déchauffê  , 
il  le  fait  avec  plus  de  violence  que  la 
louve  & que  les  jeune?  loups. 

Avaiu  que  de  commencer  la  chaffe 
du  loup,  il  eft  à propos  d’aller  au  bois , 
pour  aétournet  le  loup  avec  le  limier  , 
qu'on  mene,  & auquel  on  crie  quand  il 
le  rabat  : veki  allé,  6c  pour  mieux  l’é- 
chauffer, au  cas  que  le  loup  aille  d’aflu- 
rance,  on  lui  dit  : hou,  l'ami,  hou  après. 
Mais  pour  le  revoit , on  va  auparavant 
dans  la  campagne,  à caufe  que  les  loups 
fut-touc  en  Hyver  vont  au  haxatd  toute 
Nnij 
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la  nuit , pour  y trouver  quelque  bcte 
morte;  puis  on  va  dans  les  forts  du  bois, 
oil  Ton  perce  cinq  ou  fîx  buifTons,  pour 
voir  s'iljne  s’y  fera  point  repu.  S’il  fait 
brouillard,  ou  qu’il  falFe  quelque  orage, 
il  cil  inutile  d’aller  danscesendroits  pour 
l’y  détourner  ; car  alors  le  loup  fe  tient 
lutôt  derrière  une  haie  pour  y épier  les 
elliaux,  que  dans  les  forêts.  Quand  on 
fe  reinbuche,  on  flate  le  chien,  en  bat- 
tant haut  & bas  ; quand  on  prend  le 
contrepied , on  lui  crie , tiens  a moi , vel~ 
ci , veici. 

Si  apres  avoir  quêté  le  loup  on  ne  le 
trouve  point , il  faut  confidérer  le  pays, 
pour  voir  de  quel  côté  il  pourroit  ve- 
nir; car  Ibuvent  il  en  relie  dans  la  cam- 
pagne qui  n’arrivent  que  tard  au  bois  , 
& quand  on  entend  par  le  bruit  que  font 
les  Laboureurs  ou  les  Bergers , qu’il  y 
en  a un*,  fie  s’il  ne  vient  pas  à vous,  il 
Élut  lorfquc  vous  ferez  tombé  fur  les 
voies  avec  votre  chien  , aller  à ces  per- 
fonnes , les  fuivte  jufqu’à  ce  que  vous 
ayez  trouvé  le  loup  entré  dans  votre  quê- 
te, ou  dans  un  fort,  m vous  le  brife- 
rez.  Après  cela  vous  irez  prendre  les 
grands  devans  du  builTôn  , afin  de  ne  le 
pas  palTer  ; car  il  pourroit  être  demeuré 
à vingt  pas  dans  le  bois  pour  écoutet’, 
lins  être  entré  dans  le  fort.  Cela  fait , 
on  revient  où  on  l’a  brifé , pour  en. 
fuivre  la  voie  le  long  du  chemin, 
& le  rembucher  dans  le  fort,  pour  après 
cela  prendre  encore  les  devans , qu’il 
faut  recommencer  par  où  on  les  a ache- 
vés , afin  de  changer  le  vent  au  limier, 
& lui  faciliter  le  lentiment.  Si  le  loup 
j>ar  hazard  ell  lorti,  il  faut  le  fuivte 
jufqn’.à  ce  qu’on  l’ait  brifé.  Il  fait  bon 
être  deux  à cette  chalTe  pour  reconnoître 
le  loup  , afin  que  tandis  que  run  démêle 
des  voies , pour  trouver  le  rembuche- 
raent  de  cet  animal , l’autre  prenne  les 
grands  dev  ns.  pour  reconnoître  s’il  ne 
fort  point  du  builfon , afin  d’être  par  ce 
moyen  éclairci  de  tous  les  rembuchc- 
mens. 
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Il  ell  important  en  cette  chalTe  d'en 
bien  choifir  la  courre , de  fçavoir  placer 
les  défenfes  autour  de  l’enceinte , & de 
foteer  enfin  le  loup  avec  les  chiens  cou- 
rans.  f’'s)r.cau  mot  COURRE,  tout  ce 
qui  telle  à dire  fur  cette  chalTe.  PafTons 
à préfent  aux  pièges  qu’on  leur  tend  pour 
les  prendre.  • 

Outre  la  maniéré  de  chalTcr  ]esloupr, 
on  le%  prend  encore  autrement.  Les  uns 
font  une  grande  folTe , au  milieu  de  la- 
quelle ils  préparent  une  perche  à laquelle 
iis  attachent  un  oifeau , ou  quelqu’autte 
appât  de  cette  nature.  Cela  fait,  ils  cou- 
vrent cette  folTe  d’une  claie,  ou  d’une 
trape  fort  légère , qui  ne  tient  que  par 
des  pivots  au  bord  de  la  folTe,  fie  <Ju 
côté  par  où  entre  le  loup;  mais  placée 
de  maniéré  que  l'animal  carnacier  ve- 
n ^t  pour  prendre  la  proie , falTe«ourner 
cette  trape  ou  cette  claie,  6c  tombe  dans 
la  folTe.  Cette  machine  ordinairement 
fe  fait  comme  une  efpece  de  balcule,  qui 
s'ouvre  fie  fe  ferme.  Quand  la  bête  ell 
tombée,  il  n’cll  pas  diflicile  de  s’imagi- 
ner comment  cela  fe  peut  faire.  C’ell 
ordinairement  dans  les  forêts  6c  dans  les 
grands  bois,  où  il  y a beaucoup  deloupt^ 
qu’on  peut  fe  fervir  d’une  folTe  avec  une 
trape,  6c  cAi’efl  que  dans  les  cbemir^ 
écartés,  que  Ton  y réullit  le  mieux. 
Cette  folle  doit  avoir  douze  pieds  de 
longueur,  fie  depuis  fix  jufqu’a  neuf  pieds 
de  profondeur,  plus  large  dans  le  fond 
que  par  le  h.iut , en  forte  que  les  bords 
en  .tant  efearpés,  la  bêteprife  ne  puilTe 
remonter.  Lyc^TRAPE. 

Pour  tromper  ces  animaux  , il-  faut 
fur  cette  trape  fie  tout  autour , mettre  de 
petites  branches  feuillues,  de  maniéré 
qu’elle  ne  paroilTe  point,  ou  bien  des 
feuilles  féches.  Il  y en  a qui  pour  appât 
mettent  une  oie,  ou  un  mouton  envie, 
afin  d appeller  les  loups  ou  autres  animaux 
catnaciers.  On  met  cette  oie  fur  la  bran- 
che d’un  arbre , au  pied  duquel  on  au- 
ra faitia  folle,  fie  qui  avancera  fur  la 
trape;  & pour  le  mouton,  on  lui  attache 
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tes  quatre  pieds  direiflement  fur  le  mi- 
lieu de  cotte  trjipt,  obfervaiit  décharger 
le  c6té  qui  ne  doit  point  balancer  , de 
quelque  chofe  qui  pele  à proportion  , 
pour  tenir  la  machine  en  état  ; de  forte 
que  le  /ou/»  venant  àfe  jetter  fur  fa  proie, 
il  la  falTe  panchet  & tombe  dans  la  folTe. 
On  prend  encore  les  loups  à l’hameçon. 
l'aycf.  HAMEÇON. 

Pour  chalTer  le  loup  au  fulil,  foit  à la 
battce  ou  autrement , il  faut  pour  les 
faire  lever  aifément , prendre  un  chat , 
l'écorcher,  le  vuider  & le  faire  ainfï 
rôtir  dans  un  four , puis  le  froter  de 
miel.  Enfuitc  , & lorfqu’il  eft  encore 
chaud,  il  faut  le  traîner  par  lesendroits 
oil  l’on  fçait  qu'il  y a des  loups.  Ces  ani- 
maux attirés  par  cette  odeur,  fuiventles 
traces  de  ce  chat,  & il  e(f  ailé  alors  de 
les  ti'rer. 

D'autres , lorfque  la  terre  eft  couver- 
te de  neige,  s’en  voiu  où  ils  fçavcnt 
qu’il  y a des  tannieres  de  loups.  Ils  at- 
tachent à une  corde  le  ventricule  d’un 
bouc  , qu’ils  traînent  depuis  la  tanniere 
qu’ils  ont  trouve,  jufqu’a  un  arbre  pro- 
che de  leur  maifon,  auquel  ils  pendent 
cette  charogne  avec  une  double  corde. 
Celle  qui  eft  la  plus  grande  le  tend  de- 
puis l'arbre  jufqu’à  la  fenêtre  de  la  mai- 
lon  , & eft  attachée  à des  fonnettes,  qui 
fonnent  pour  peu  que  le  loup  vienne  .i  la 
pooie  & la  tire.  Si-tôt  que  ceux  qui  ont 
drelfc  ce  piège  entendent  ce  fou , ils 
prennent  leur  fufi’ , & de  leur  fenêtre  , 
ou  de  leur  porte  ils  tuent  le  loup.  C’eft 
ordinairement  la  nuit  qu’on  attrape  alnlî 
CCS  animaux  carnaciers  ; mais  il  faut 
qu’il  falTe  un  beau  clair  de  Lune,  aut 
trement  on  ne  tire  qu'à  l’aventure. 

Le  grand  Cam  des  Tartates  a leplai- 
fir  de  la  chalTe  aux  loups  pat  le  moyen 
des  aigles,  qui  font  inftruits  exprès,  & 
qu’on  a apprivoifes.  On  prend  encore  les 
loups  avec  des  pièges  de  fer  appcllès  tra- 
sjiieftards.  Voyez  ce  mot.  Voici  un  autre 
piège  dont  on  fe  fert  pour  prendre  les 
loups.  J1  eft  de  fer , Sc  fe  fabrique  de  la 
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maniéré  qu'on  va  le  dire.  On  prend  d’a- 
bord deux  morceaux  de  fer  B.  B.  Figure 
r 4.  Planche  IX.  longs  de  deux  pouces 
& demi , larges  d’un , & de  trois  lignes 
d’èpailTeur,  ayant  à chaque  bouc  deux 
charnières  percées  d’outre  en  outre,  pour 
y mettre  une  cheville  de  fer.  Il  f.rut  met- 
tre ces  deux  morceaux  de  fer  en  croix  , 
ainfi  qu’on  le  voit  au  dclfous  de  la  figure 
qui  eft  fans  lettres.  Outre  ces  deux  mor- 
ceaux de  fer,  prenez-en deux  autres  C. 
C.  qui  auront  ^iq  pouces  de  longueur, 
un  de  large  , & deux  lignes  d’èpailTeur. 
Faites-les  accommoder  comme  vous  le 
voyez,  c’eft-à-dire,  qu’il  y ait  une  mot- 
tail'eà  chaque  bout,  longue  d’un  pouce, 
& large  environ  de  quatre  lignes.  Après 
cela  vous  croifetei  ces  deux  pièces  l'une 
fut  l’autre , avec  une  cheville  de  fer  D. 

E.  que  vous  y mettrez.  La  figure  làns 
lettres , à côté  de  celle  dont  ou  a parle, 
montre  comme  cela  fe  fait. 

Enfuitc  ayez  quatre  branches  de  fer 

F.  G.  longues  d’environ  dix  huit  pouces 
chacune,  épailTesde  deux  ou  trois  lignes 
en  quarrè,  excepté  vers  la  derniere  dent 
en  tir.int  vers  F.  où  elles  doivent  avoir 
cinq  à lîx  lignes  de  largeur  feulement , 
du  côté  où  font  les  dents.  Ce  même  bout 
F.  doit  être  rond,  accompagne  .d’une 
charnière  fimple  percée  au  milieu,  Sc 
l’autre  extrémité  G.  fera  faite  en  manier* 
d’un  crampon  à deux  fourchons,  longs 
de  deux  pouces.  Après  avoir  ainfi  fait 
fabriquer  tous  les  morceaux  de  fer , 
on  les  ralfcmble  en  croix,  comme  on  le 
peut  voit  dans  la  grande  Figure  : ob- 
fervant  de  mettre  ces  deux  bandes  en 
croix , & le  bouc  de  la  cheville  A.  dans 
le  trou  du  milieu  de  la  Figure  B.  B.  pour 
les  rivet,  enforte  que  les  deux  morceaux 
de  fer  ne  remuent  point.  Quand  cela  eft 
fait,  on  prend  la  flèche  D.  E.  qu’on  fait 
entrer  par  force  du  cê>té  de  D.  dans  un 
troilll|ui  eft  au  milieu  de  la  ctoifée  du 
piège  ; puis  on  fait  pafter  le  bout  F.  de 
la  même  Figure  dans  une  des  mottaifes 
dont  on  a parlé,  pour  entrer  enfuitc  dans 
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les  charnières  des  pièces  de  Ter  B.  & od 
l'on  mec  une  cheville  de  fer  qu’il  faut 
river  , en  Ibrte  que  la  branche  ne  puilTè 
fe  mouvoir  librement.  On  fait  la  même 
chofe  des  crois  autres  branches , obfer> 
vant  que  les  pointes  des  crampons  foienc 
en  haut  ; apres  quoi  vous  aurez  un  piège 
monté.  R.efte  à prélènc  d'inftruire  com> 
ment  il  doit  être  tendu. 

• Il  faut  fMvoir  oil  il  y a quelque  cha- 
rogne , c’eu  un  appât  auquel  les  tvups 
ae  manquent  pas  d’accoutir.  On  s’y  trans- 
porte avant  le  Soleil  couché  avec  le  piè- 
ge, une  corde  crofTe  comme  le  petit 
doigt  & longue  de  deux  pieds  ; un  gros 
piquet  ou  cheville  de  fer , & un  marteau 
pour  les  enfoncer  fonemcnc  en,  terre. 
Quand  on  eft  arrivé  à l’endroit , il  faut 
obferver  à peu  près  le  côté  par  od  le 
loup  peut  venir  à l’appât , puis  fe  tirer  à 
l'écart  environ  cinquante  ou  foixance 
pas , tirant  du  côté  par  où  la  bête  peut 
approcher  ; & dans  le  milieu  du  fentier , 
ou  du  chemin  s’il  y en  a , ou  bien  dans 
quelque  belle  place  vous  ferez  une  folle 
ronde , & de  la  largeur  de  tout  le  pié- 

Î;e  lorsqu’il  eft  ouvert;  en  forte  que  dans 
e miliea  cette  folTe  foie  profonde  d’un 
demi  pied,  & aille  en  diminuant  du  côté 
du  boed.  Au  milieu  de  cette  folTe,  on  en- 
fonce un  piquet  rez  de  terre,  lequel  doit 
avoir  une  tête  ou  un  crochet , pour  at- 
tacher la  corde  qui  fera  lice  à la  boucle 
A.  du  piège  qui  fera  tout  ouvert  dans  la 
fodê , de  maniéré  que  cette  boucle  tien- 
ne ferme  avec  la  corde  & la  tête , ou 
crochet  du  piquet.  Cette  machine  ainli 
préparée,  vous  aurez  un  morceau  de  cha- 
rogne  gros  comme  la  tête,  & qui  foit 
fans  os.  Vous  le  mettez  fur  la  flèche , le 
faifant  entrer  le  plus  avant  que  vous 
pourrez , & vous  en  froterez  la  corde  Sc 
le  piquet. 

Cela  fait,  prenez  un  autre  morceau  de 
cette  charogne,  que  vous  lierez  a#bout 
d’un  bâton  ou  d’une  corde , pour  le  traî- 
ner bien  loin  aux  environs  de  la  machi- 
ne, & en  laifler  des  traces  tout  autour 
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en  y revenant,  afin  que  les  parties  quf 
en  exhalent,  frappent  de  plus  loin  & en 
plus  gtahde  abondance  l’odorat  de  l’ani- 
mal. Après  avoir  ainfî  traîné  cette  cha- 
rogne, il  faut  la  pendre  au  premier  ar- 
bre , & y mettre  un  peu  de  papier  blanc 
à l’extrémité,  afin  que  \etoup  venant  de 
nuit  a l’appât  prenne  l’épouvante,  & 
n'approche  point  de  la  bête  morte.  Ce 
loup  néanmoins  qui  a faim , après  avoir 
long-tems  examiné , cherché  aux  envi- 
rons , Sc  trouve  l’appât  qui  efl  dans  le 
piège,  & n’ayant  découvert  perfonne  , 
il  fautera  brufquement  deffus  ; fi  bien 
que  voulant  emporter  cette  charogne  , 
les  dents  du  piège  qui  fe  lâcheront  le  fai- 
firont  au  corps , & plus  il  cirera,  plus  U 
fe  fendra  prefle,  de  maniéré  qu’il  faudra 
qu’il  refle  pris.  On  peut  cendre  crois  ou 
quatre  de  ces  machines , Sc  en  faire  gar- 
der la  cliarogne  de  jour , crainte  que  les 
chiens  & autres  animaux  carnaciersn'ail- 
lenc  la  manger. 

Il  y a un  fècret  pour  atdrer  les  loupt 
Sc  les  rvnWx,  & les  faire  aller  où  l’on 
voudra.  Il  faut  prendre , dit-on , une  li- 
vre de  vieux  oing  que  l'on  pourra  trou- 
ver , le  faire  fondre  avec  demi-livre  de 
galbanum , & quand  cela  efl  fondu , il  y 
faudra  mectretine  livre  de  hannetons  pi- 
lés , Sc  faire  cuire  le  tout  à petit  feu  du- 
rant qiutrc  ou  cinq  heures.  Cela  étant 
fait , il  faudra  palfer  cette  mixtion  toute 
chaude  dans  quelque  gros  linge  neuf  & 
fort,  & la  prelTer  jufqu’à  ce  qu’il  ne  de- 
meure au  linge' que  les  pieds  & les  ailes 
des  hannetons  ; puis  vous  mentez  votre 
compofirion  dans  quelque  bouteille  de 
terre.  Plus  elle  eft  vieille,mieux  elle  vaut. 

Pour  s’en  fervir  , on  aura  une  paire 
de  fouliers , qui  ne  fervironc  qu'à  cela  , 
Sc  vous  ferez  un  affût  dans  un  bois  pour 
vous  cacher  Sc  attendre  les  loups  Sc  re- 
nards qui  vous  y viendront  trouver,  d’où 
vous  les  pourrez  tirer  de  fl  presque  vous 
voudrez.  Ayant  fait  votre  affût,  vous 
froterez  la  femelle  de  vos  fouliers  de  la 
compoûdon  ci-deffus.  Vous  vous  ptome- 
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Herez  par  lebois,  cherchant  les  endroits 
cil  vous  croyez  qu’il  puilTc  y avoir  quel- 
ques-uns de  ces  animaux  ; vous  vous  en 
reviendrez  enfuire  à votre  affût , & fe- 
rez deux  on  trois  fois  la  même  chofe.  tes 
animaux  qui  paieront  fur  votre  pifte  , 
ne  manqueront  pas  de  la  fuivre  jufqu’à 
votre  affût , ainfî  vous  les  pourrez  tirer 
à votre  aife. 

Ou  fait  enfin  un-  autre  piège,  qu’on 
nomme  chaml^rt,  pour  prendre  \esleitps, 
renurds  & autres  animaux  camaciers. 
Vcjtt  CHAMBRE. 

LOU  P ES  : on  guérit  les  chiens  des 
loupes  qui  leur  furviennent , mais  il  faut 
fifavoir  comment  -,  car  telle  excroilTance 
de  chair  naît  aux  endroits  oû  il  y abeau- 
coup  de  veines , ou  bien  oO  il  n’y  en  a 
uére.  Au  premier  cas  elles  font  fort  dif- 
cilcs  à guérir.  Au  fécond  on  y peut  réuf- 
fir  de  la  maniéré  qui  fuit.  On  prend 
trois  groffes  épines  noires,  lorfqu'elles 
font  toutes  vertes , & étant  fraîchement 
cueillies , on  les  laifTe  tremper  pendant 
vingt-quatre  heures  dans  des  menftriiés 
de  femmes.  Cela  fait , on  les  pique  dans 
le  milieu  de  la  loupe , autant  qu'elles  y 
peuvent  entrer;  8c  au  cas  que  la  peau 
fût  trop  dure , 8c  qu’elle  rénftât  trop  à 
ces  épines,  on  fe  ferviroit  d'un  poinçon 
pour  y faire  une  ouverture  , oû  l’on  fi- 
cheroit  les  épines,  pour  y demeurer  tant 
qu’elles  tombent  d’elles  mêmes.  Cela  fait, 
on  s’appetçoit  de  l’opération  de  ce  re- 
medè , en  voyant  ces  loties  fe  deffécher 
êc  mourir  peu  de  tems  après. 

LOUVE,  c’eft  un  hlet  , diminutif 
de  la  rafle  au  poiiTon  : ce  n’eft  autre 
chofe  que  le  coffre  de  la  rafle.  Sa  forme 
cfl  repréfentée  dans  la  Figure  Planche 
XL  oû  ce  filet  eft  auflî  gravé  avec  des 
traits  feulement  pour  en  faire  mieux 
comprendre  la  façon  8c  les  proportions. 
H faut  commencer  fur  feize  mailles  de 
levures  , 8c  jetter  des  accrues  , comme 
on  a dit  au  mot  ACCRUES,  de  quatre 
en  quatte  nr  ailles  au  premier  rang,  qu’on 
leta  aptes  la  levutc  , 8c  continuer  les 
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aunes  rangs  de  même  façon,  faifantjdes 
accrues  vis-à-vis  de  celles  qui  feront  aux 
rangées  des  mailles  précédentes,  jufqu’à 
ce  que  le  filet  ait  un  pied  8c  demi  de 
longueur,  qui  fera  un  des  goulets.  Etant 
parvenu  à cette  longueur,  il  faudra  ceffer 
ae  faire  des  accrues  , 8c  travailler , fans 
croître , ni  diminuer  ; 8c  lorfqu’on  aura 
fait  encore  crois  pieds  de  long , on  laifle 
une  ouverture  de  cette  forte. 

Au  lieu  qu’on  a travaillé  en  rond , tout 
ce  qu'il  y a dé)a  de  filet  fait , on  rctour- 
ne  tur  l’ouvrage,  comme  fi  on  vouloit 
faire  un  filet  non  fermé  -,  8c  quand  oa 
fera  parvenu  à la  maille , oû  on  a chan- 

Î[é  l’ordre  de  travailler , on  retourne  fut 
es  mailles  qu’on  vient  de  faire  « 8e 
quand  on  efr  à l’autre  bout  , on  fait  en- 
core de  même  : on  continue  cette  façon 
de  mailler  jufqu’à  un  pied  de  longueur  , 
lequel  étant  fait , on  travaille  en  rond  , 
comme  on  a fait  au  commencement  , 
jufqu’à  trois  autres  pieds  de  longueur  r 
ce  fera  fept  pieds  qu’aura  ce  coffre  , fans 
les  deux  goulets.  I^is  on  fera  le  fécond 
goulet  , en  prenant  deux  mailles  à la 
rois , à chaque  quart  du  cour  du  filet 
pour  diminuer  jufqn’à  feize  mailles 
ainfi  qu’on  a commencé  l’autre  bour. 
Après  cela  on  s'attache  aux  cercles- , eii- 
mertant  le  premier  C.  A.  jugement  fin 
le  rang  des  mailles  , proche  le  premier  , 
oû  on  a jetté  des  accrues  ; un  autre 
D.  B.  fur  l’autre  bout  du  coffre  ; Sc  enfin 
les  deux  autres  cerceaux  entre  les  deux 
des  bouts  , aux  endroits  marqués  des 
lettres  F.  G.  H.  I.  efpacés  d’égale  dif* 
tance.  On  ajufte  enfuite  les  goulets 
comme  ceux  du  cofr're  de  la  rafle  , 8c 
fermez  le  regard  M.  Les  quatre  cer-*- 
des  qu’on  mettra  à la  louve  , feront  de 
la  grandeur  d’un  cercle  de  tonneau  , lef- 
quels  y peuvent  auflî  fêrvtr.  Quand  on 
voudra  tendre  ce  filet , il  faudra  avoir 
quarte  bâtons  L.  D.  O.  B.  gros  comme 
le  bras  , 8c  longs  de  cinq  pieds  , ou  cinq> 
pieds  8t  demi , percés , ou  cochés  proche 
des  bouts , qu'il  faut  atuchec  avec  des 
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cordes  tout  autour  des  cercles  , pour  te- 
nir la  louve  en  état  , comme  fetoit  un 
tonneau  , ainfi  qu’il  paroît  pat  les  lettres 
C.  F.  H.  D.  Il  faudra  lailTct  pendre  qua- 
tre cordelettes  au  bâton  A.  G.  I.  B.  pour 
y lier  des  pierres  , afin  de  faire  aller  le 
filet  au  fond  de  l’eau.  On  mettra  aulïï' 
une  corde  P.  longue  de  trois  toifes  au 
bâton  L.  pour  retirer  la  louve  de  l’eau, 
quand  on  n’en  pourra  pas  approcher  , 
bns  fe  moüiller.  Tout  ce  qu’on  ne  dit 
pas  ici , fe  trouve  au  mot  RAFLE  A 
P O I S S O N , car  c’eft  la  même  chofe  , 
à la  rcferve  qu'à  la  louve  il  y a des  bâ- 
tons , & il  u’y  en  a point  à la  rujle  , & 
aufll  qu’à  la  rafle  il  y a une  ficelle  du 
lêcr|t , & non  à la  louve. 

La  louve  eft  un  filet  fort  connu  en 
Bretagne.  Quand  ce  filet  eft  tout  monté , 
& qu’on  eft  arrivé  à l’endroit  de  la  ri- 
vière , où  l’on  veut  pêcher , qui  doit  être 
pour  l’ordinaire  rempli  de  joncs , ou  d’au- 
tres herbes , on  prend  une  faux  , ( 
rr  4).  Planche  jf/.  ) ou  autre  inftrument 
femblable , pour  faucher  ces  herbes , ou 
ces  joncs  : plus  l'efpace  fauché  fera  éten- 
du , plus  on  aura  lieu  d’efpérer  qu’il  vien- 
dra de  poilTôn  dans  ce  filet.  La  coulée 
étant  faite,  on  prend  quatre  grulTes  pier- 
res , pelant  chacune  cinq  à fix  livres  , 
qu’on  lie  au  bâton  de  la  louve , marqué 
A.  B.  afin  qu’elle  aille  au  fond  de  l’eau. 
Enfuite  on  a une  corde  longue  , qu’on 
attache  à ce  filet  , de  forte  qu’elle  fe 
vienne  rendre  fur  le  bord  de  l’caù.  Elle 
fert  pour  tirer  la  louve , quand  le  poiftbn 
eft  pris.  On  l’attache  à un  piquet , elle 
pft  marquée  P.  Apres  avoir  accommodé 
la  louv*  en  l’état  qu’elle  doit  être  , on 
prend  de  ces  herbes , ou  joncs , dont  on 
la  couvre  , failânt  néanmoins  enforte 
de  n’en  point  mettre  à l'entrée  du  filet , 
car  elles  empêcheroient  le  poilTon  d’y 
entrer. 

Que'qucfois , & le  plus  fouyent  même 
on  eft  obligé  de  le  mettre  dans  l’eau  pour 
tendre  cette  louve  ; ms^s  quand  elle  eft 
tendue , la  corde , dont  on  a parlé , épar- 


LOU.  LUB.  LUI.  LUN. 

gne  le  chagrin  de  s’y  remettre , lorfqu’il 
eft  queftion  de  la  tirer  hors  de  l’eau.  On 
lailTe,  fi  l’on  veut , coucher  ce  filet  une 
nuit  ou  deux  dans  l’eau  , félon  que  la 
faifbn  le  permet.  La  Figure  45.  fait  voie 
la  forme  de  la  faux , dojjt  on  tranche  les 
her^  J Sc  la  Fijrure  44.  celle  d’une  pet»- 
che",  dont , avec  le  bout  fourchu  , on 
range  la  louve  , comme  on  veut  , fans 
être  obligé  de  fe  mettre  dans  l’eau  pour 
cela.  On  voit  aufli  une  louve  montée 
Planche  XI. 

Louve,  femelle  du  loup  , elle  fe 
chalfe  de  même.  ^oyeK.  LOUP  pour  la 
chalfe. 

LOUVETEAU,  le  petit  d’un  loup 
qui  eft  fous  la  mere.  Quand  les  Payfans 
trouvent  des  louveteaux  , ils  les  tuent  , 
pour  en  détruire  la  race. 

LOUVETER,  qui  fe  dit  de  la  lou- 
ve , quand  elle  fait  des  petits. 

LU  B I N E , poiftbn , qui  fê  trouve  en 
Bretagne , plus  gros  que  la  morue.  On 
la  fait  cuire  de  la  meme  façon  que  la 
morue  , & elle  fe  fert  de  même. 

LUITES,  terme  de  Charte  , qui*fê 
dit  des  tefticules  d'un  fanglier. 

LUNATIQJUE.  On  appelle  on 
cheval  lunatique , celui  qui  a une  fluxion 
fur  les  yeux  , laquelle  paroît  dans  un 
tems  de  la  Lune  , & lui  trouble  l*ccil  , 
qui  en  d’autre  tems  laifte  l’œil  afler 
beau  , de  maniéré  qu’on  le  juge  fort 
fain. 

Lorfqu'aéluailement  la  fluxion  y eft  , 
on  voit  à l’œil  du  cheval  de  la  chaleur  , 
de  l’enflure,  des  larmes  qui  en  tombent, 
l’œil  eft  obfcur  & couvert.  Mais  la  plus 
afturée  marque  qu’un  cheval  eft  lunati- 
que , eft  lorlque  les  yeux  font  par  le  def- 
fous  de  la  prunelle  , de  couleur  feuille 
morte  , dans  le  tems  de  la  flpxion  feule- 
ment. 

Il  ne  faut  jamais  faigner  un  cheval  lu- 
natique , quelque  mal  qu’il  ait , à moins 
d’une  néceftîté  fort  preftante  , comme  la 
fièvre , ou  les  tranchées. 

On  ne  donnera  aucune  forte  de  grain 

au 
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au  cheval  luHAtiqur,  pendant  qu’il  a l’ocil 
trooble , & que  la  fluxion  y cil.  Mais  ou- 
tre le  foin  & la  paille  , on  lui  donne  du 
fon  moUillé. 

On  peut  lui  &ire  un  fcton  à la  t£te 
entre  les  deux  oreilles , & pour  cela  on 
perce  la  crinière  d’outre  en  outre  avec 
un  fer  pointu  & rouge , à l’endroit  , où 
la  palette  de  la  bride  porte,  & on  y pafle 
une  corde  tUTuc  , moitié  crin  , & moitié 
chanvre.  On  gratCTe  cette  corde  de  ba(i- 
licum , ou  de  vieux  oing  ; on  la  tourne 
& retourne  tous  les  matins  , pour  faire 
Ibrtir  la  matière , qui  fera  ramalfée  pen- 
dant vingt-quatre  heures. 

Il  y en  a qui  mettent  deux  fêtons , un 
au  devant  du  front  à la  crinière,  & l’au- 
tre au  dé&ut  de  la  bride  au  derrière , où 
porte  l’extrémité  de  la  palette.  Si  c’eft 
dans  le  beau  tems , vous  ferez  coucher  le 
cheval  iHnatiijMe  au  ferein  pendant  la 
nuit  hors  de  l’écurie.  Si  le  tems  eft  froid , 
il  faut  le  tenir  dans  une  écurie  , qui  ne 
&)it  pas  bien  chamle. 

D’autres  leur  barrent  la  veine  au  def- 
Gis  du  larmier  ; mais  on  ne  doit  faire 
cette  opération  , que  lorfqu’il  n’y  a plus 
de  fluxion  fur  les  les  yeux..  Il  faut  aulll 
leur  couper  le  nerf  , qui  ell  au  delTous 
de  cette  veine. 

D’autres  enfin  font  deux  orties  au  côté 
des  yeux  du  cheval  lunatique  , & fut  le 
plat  de  l’os  de  la  ganache  , pout  divertir 
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l'humeur.  On  laiffe  ces  orties  ouvertes 
pendant  douze  ou  quinze  jours,  pour  fai- 
re évacuer  la  matière  deux  fois  par  jour. 

Et  pour  guérir  la  plaie  faite  avec  l’or- 
tie , il  faut  feulement  ôter  la  lame  de 
plomb , & elle  fe  guérit  d’elle-même.  On  ■ 
peut  aufïï  , au  lieu  de  lame  de  plomb  , 
mettre  dans  l’ortie  de  la  paille , un  mor- 
ceau de  favatc,  ou  bien  de  la  racine  de 
gentiane.  Voici  une  eau , qui  eft  fp^cifi- 
que  pour  les  yeux  lunatiques. 

Prenez  trois  ou  quatre  poignées  de 
rhuc , qui  eft  une  herbe  ; mettez-la  en- 
tre deux  plats  de  térre  vernilfée  fans  au- 
cune liqueur;  faites  chauflèr  doucement 
ces  plats  fur  un  réchaud  , & de  tems 
à autre  ôtez  le  plat  qui  couvre  l’autre, 
& avec  une  plume  faites  tomber  l’eau 
qui  y eft  at  achée  : remettez  ces  plats 
de  même  qu’auparavant  , & quelque 
tems  après  ramalfez  l’eau  ; & quand 
vous  en  aurez  tiré  environ  un  petit  ver- 
re , faites  dilfoudre  dedans  gros  comme 
une  petite  noix  , de  couperoTe  blanche  , 
& en  batllnez  I’œU  foir  & matin.  Si  cette 
eau  n’opere  pas  l’effet,  fetvez-vous  d’hui- 
le de  Saturne. 

L Y C E , en  terme  de  Chaffe , eft  une 
chienne.  On  appelle  lyces  pmtieres  , des 
chiennes  qu’on  nourrit  dans  la  baffe- 
cour  , fans  les  mener  à la  chaffe , & qu’on 
garde  fëullment  pour  avoir  de  leur  race. 
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V. 

Macreuse,  oifëau  de  rivlere  , 
qui  fe  fert  fur  les  cables  pour  en- 
trée , cuite  dans  un  court-bouillon  fait 
comme  celui  du  faumon  frais.  On  la  fait 
cuire  cinq  à fix  heures.  On  la  fert  avec 
une  fauffe  hachée , ou  avec  un  ragoût 
de  laitance  de  carpes , & champignons. 
MAHUTES,  c’eft  le  haut  des  ailes 
Tme  II.  fart,  II, 
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des  oifeaux  à la  partie  près  du  corps. 

MAIGRE,  on  dit  voler  bas , & mai- 
gre, Voyez  VOLER. 

MAIGREUR  , maladie  des  che- 
vaux. Voyer.  HARASSE'  , eu  EN- 
GRAISSER, pour  les  remettre  en  bon 
corps. 

MAILLE,  lignifie,  l’ouverture  qui 

P O 
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demeure  entre  les  ouvrages  de  fil , com- 
me entre  les  filets , qu’on  fait  pour  pren- 
dre les  oifeaux.  Il  y a des  mailUs  k 
£et , qui  font  celles , dont  la  pointe  eft 
en  haut , lorfque  le  filet  eft  tendu.  Les 
^mtrr^es  font  celles  , q'  i paroif- 
fenc  rangées  en  damier , lorfque  le  filet 
eft  tendu.  U y a encore  des  mai&es  don~ 
bUt. 

Avant  que  de  commencer  un  filet , il 
faut  fçavoir  la  longueur  Sc  la  largeur  qu’il 
doit  avoir , & la  grandeur  de  la  maille  , 
afin  de  ne  pas  faire  les  mailles  à'stn  filet  à 
prendre  de  petits  oifedux , aufll  grandes, 
que  pour  des  gros  : ce  qu’ayant  obfervé, 
on  emplit , on  charge , on  couvre  de  fil 
l’aiguille  E.  qu’on  voit  deflince  dans  la 
Figure  1.  Planthe  /.  On  prend  un  peloton 
de  fil  marqué  Y.  on  en  met  le  bout  F. 
fur  l’aiguille  , pofant  le  pouce  de  la  main 

fauche  deftlis , & tenant  le  refte  du  fil 
e la  main  droite , on  le  fait  pafler  par 
l’ouverture  D.  C.  pour  en  faire  deux 
tours  delTus  le  tenon  L.  de  l’aiguille  : ce 
qu’étant  fitit , on  mene  le  fil  H.  dans  la 
coche  B.  & tournez  l’aiguille  de  l’autre 
côté , pour  faire  paffer  le  fil  fur  le  tenon 
par  l'ouverture  C.  D.'Puis  on  le  ramené 
dans  la  coche  B.  pour  palfer  encore  ce 
fil , 8c  continuez  de  même  , une  que 
l’aiguille  foir  alfez  chargée.  Toutes  les 
fois  qu'on  voudra  faire  palfer  ce  fil  delTus 
le  tenon  , il  ne  faudra  que  poulfer  du 
ponce  fur  l’endroit  C la  pointe  du  tenon 
lortira , qui  donnera  la  facilité  de  plfer 
le  fil  par  derrière  , fans  le  ficher  dans 
l’ouverture  C.  D.  Q^nd  l'aiguille  fera 

fdeine,  on  prend  un  moule  pour  travail- 
er  -,  on  fait  deux  tours  de  fil  delfus  ; on 
noue  ces  deux  brins  enfemble  ; puis  on 
les  retire  hors  du  moule.  Ce  fera  la  pre- 
mière maille  do  filet  , laquelle  fe  voit 
marquée  d’une  t entre  les  Fi^^ttres  9.  lo. 
II.  & II.  Si  on  voit  que  cette  maille 
foit  trop  grande  , on  prend  un  moule 
plus  petit , Sc  fi  elle  eft  trop  étroite , on 
en  prend  un  plus  gros.  La  première  mail- 
It  étant  faite , on  la  met  à on  clou  mar- 
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que  du  chiffre  4.  de  forte  que  le  noeud 
loit  élevé  a la  moitié  de  la  maille.  On 
pôle  le  moule  1.  proche  du  bas  de  la 
maille  }.  & tournant  le  fil  6.  par  delfus  , 
on  mene  l’aiguille  dans  la  maitle  par ‘der- 
rière le  moule  , & on  tire  le  fil  tout  au 
rez.  L’endroit  6.  doic  aller  delTous  , & 
on  le  rapporte  lur  le  moule  -,  puis  po- 
fant le  pouce  defltis  pour  le  tenir  , on 

f>alle  la  pointe  de  l’aiguille  par  derrière 
a matde  : on  la  fait  entrer  par  delTous  le 
ntBud  5.  On  tire  , & il  fe  fait  un  autre 
noeud  , qui  dote  être  la  deuxième  maille. 
Après  on  retire  le  moule  hors  de  cette 
deuxième  maille,  pour  le  pofet  fous  elle, 
comme  on  a fait  a la  première  , & un 
fait  la  iroificme  , & ainfi  des  autres. 
Cette  fa^on  de  maillet  s’appelle  hrife- 
coup  , ou  lut  le  pouce. 

Pour  mailler  fous  le  petit  doigt , voyex 
la  Figure  ] 6.  Plombe  l.  On  commence 
la  première  maille , comme  on  vient  de 
dire  , & on  pofe  auflî  le  moule  delTous. 
On  apporte  le  fil  fur  le  milieu  L.  on  le 
tient  avec  le  pouce  de  la  main  gauche  , 
ayant  les  trois  derniers  doigts  étendus. 
On  amené  ce  fil  pt  derrière  le  pede 
doigt  J.  8c  de-là  pat  derrière  le  moule  : 
on  le  conduit  proche  du  pouce  , & on 
en  forme  comme  un  grand  cercle  M. 
qui  environne  la  maiUe.  Puis  on  apporte 
la  pointe  de  l’aiguille  par  dedans  la  bou- 
cle , qui  fe  fait  avec  le  pedt  doigt  J.  8c 
de-là  dans  la  maille.  On  retire  le  fil  , 
prelTant  ferme  du  pouce  fur  L.  La  fé- 
condé maille  étant  faite  , on  en  tire  le 
moule  dehors  , & on  le  met  fous  cette 
maille  , pour  faire  la  troifiéme  , 8t  ainfi 
des  autres.  Pat  cette  forte  iç  maille  fous 
le  petit  doigt , on  travaille  plus  vue  que 
fur  le  pouce. 

S on  ne  peut  comprendre  ces  denx 
enfeignemens  pour  mailler , parce  qu’ils 
fembietont  obfcur , il  faut  chercher  une 
perfonne  qui  tes  fpche  faire , & qui  peut 
montrer  dans  un  jour  ces  deux  façons 
de  maiSer.  Quand  on  a fait  les  mailles , 
Comme  le  montre  la  Figure  6.  il  faut 
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TCinarquer  que  pour  avoir  un  filet , qui 
éiaiu  ecendu  Toit  de  la  grandeur  qu'on 
le  délire  , il  fiiuc  que  la  levure  foie  deux 
fois  aufli  loiiguç. 

Exemple.  Veut -on  que  le  filet  foit 
long , comme  depuis  A.  jurqu'an  chiffiie 
8.  on  doit  pourluivre  cette  façon  de 
mailler  jufqu’a  fa  lettre  B.  qui  eft  le  dou- 
ble de  la  longueur , parce  que  ces  maillet 
étant  couvenes  de  côte  & d'autre,  com- 
me on  le  voit  dans  la  Figure  8.  le  filet 
le  raccourcira  de  moitié.  Ayant  maillé 
la  longueur  nécelTaire  , on  ouvrica  les 
mailles  des  deux  côtés , & on  palTera  une 
ficelle  par  le  rang  A.  B.  de  la  Figure  8. 
on  nouera  les  deux  bouts  enremble , & 
la  levure  fera  faite , & en  état  de  pour- 
fuivre,  ainfi  qu’il  fe  voit  par  la  Figure  7. 
Il  faut  obferver  toutes  ces  choies  , pour 
faire  tel  filet  qu’on  voudra  , & qui  foit 
en  mailles  à loi/utge. 

Quand  la  levure  eft  faite  , Figure  7. 
on  met  la  ficelle  au  clou  J.  & tenant  le 
moule  G.  de  la  main  gauche , on  appro- 
che le  delfous  de  la  première  maille  ; on 
pafTc  le  fil  autour  du  moule  , & on  fait 
entrer  V aiguille  dans  la  pour  faire 

la  première  du  troifiéiiie  rang  , laquelle 
étant  faite  , on  la  lailfera  fur  le  moule , 
Sc  on  continuera  de  mailler  ainfi  à toutes 
les  mailles  de  fuite , fans  tirer  le  moule 
dehors  , finon  lorfqu’il  y en  aura  trop 
delTus  : en  ce  cas  U faudra  les  en  ôter 
toutes , à la  téfetve  d’une , pour  tenir  le 
moule  en  état  ; & quand  on  fera  à la 
dernière  maille  H.  il  faudra  tirer  le  mou- 
le hors  de  toutes  les  maillet , & le  pofer 
fous  la  derniere  qu’on  aura  faite  , & 
commencer  le  quatrième  rang  , qui  re- 
tournera du  côté  G.  oi\  on  fera  la  même 
chofe’qu’on  aura  fait  vers  H.  & ainfi  de 
tous  les  autres  rangs  , jufqu’à  la  fin  du 
filet  , qu’il  faudra  faite  le  quart  plus 
long  que  la  mefure , à caufe  qu’étant 
ouvert,  ou  étendu  en  large , il  s’accour* 
cira  du  quart , ou  du  tiers.  Par  exemple, 
fi  on  délice  faire  une  tiralTe , qui  ait  trois 
toifes  de  queue  , ou  de  longueur  , on 
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fait  le  filet  de  quatre  toifes  de  lông.  11 
faut  obferver  cela  ponâuellement  à tous 
les  filets  , qui  leroiK  faits  de.  mailles  à 
locanget. 

MAILLER.  On  dit , les  perdreaux 
ne  font  bons  , que  quand  ils  font  maillés. 
Ces  perdreaux  commençoient  à fe  mail- 
ler , c’eft-à-dhe , à fe  couvrir  de  mou- 
chelures , ou  de  madrieres. 

MaiLLEa,  fe  dit  auilî  d’un  filet  , 
auquel  on  fait  des  mailles. 

MAIN.  On  dit  du  faucon  , qu’il  a 
la  main  habile , fine  , bonne , forte , dé- 
liée , & bien  onglée.  Les  oifeaux  de  proie 
oiu  quelquefois  les  maint  enflées  , ce 
qui  leur  vient  de  difFérentes  caufes  ; &: 
on  remarque  qu’ils  fouftrent  à ces  par- 
ties , lorfqu’aii  lieu  de  fe  tenir  fermes 
delfus , on  les  voit  tantôt  fe  porter  fur 
une  main,  & tantôt  fur  l’autre.  Ce  mal  eft 
dangéreux,  voici  comment  on  y remédie. 

On  prend  un  blanc  d’auf , du  vinai- 
gre , éc  de  l’oau  , on  bat  bien  le  tout 
.enfemble  , on  en  frote  les  mains  des 
oifeaux  malades  ; ou  bien , on  fe  fert 
pour  cela  d’une  vieille  huile  d’olive.  11 
•y  en  a qui  pour  guérir  ce  mal , prennent 
de  la  poudre  d’acacie , autant  de  cite 
d’Efpagne , quatre  dragmes  de  l’un  Se  de 
l’autre  j ils  mêlent  le  tout  avec  du  vinai- 
gre , un  blanc  d’auf , & de  l’eau-rofe. 
D’autres  fe  fervent  heureufement  pour 
ce  mal , de  napthe , avec  de  l’huile  de 
lis  blanc  , du  (ang  de  pigeon  , & du  fuif, 
éc  tout  à dofe  égale  , pour  après  le  faire 
chauScr  fur  le  rer  , & en  froter  enfuire 
les  mains  des  oifeaux.  5i  l’enflure  des 
mains  eft  peu  de  chofe  , un  emplâtre  de 
boli-armeni , fang  de  dragon  , & glaire 
d’œuf,  lui  fera  réfoudre  cene  tumeur; 
ou  bien  , il  s’y  formera  une  glande  , 
qu’on  ôtera  en  peu  de  jours  avec  un 
bouton  de  feu.  Si  l’enflure  dure  davan- 
tage , il  eft  nécellàire  de  lui  barrer  la 
veine , ce  qu’on  fera  de  la  maniéré  fiii- 
vante. 

Faites  tenir  l’oHêau  à la  renvetfe  , & 
plumez-lui  la  cuifle  en  dedans  : vous  .y 
Oo  ij 
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trouverez  la  veine , qui  defcend  en  bas 
& l’ayaiic  bien  reconnue  , liez  la  cuilTe 
^r  le  milieu  avec  une  aiguillette  , la 
lerrant  un  peu  pour  enfler  la  veine, 
puis  ayez  un  petit  coûteau,  ou  un  canif 
bien  tranchant,  & fendez  à côté  la  peau, 
lâns  toucher  à la  veine  , laquelle  avec 
un  ongle  d’oifeau  , ou  avec  un  fer  fait 
de  la  forme  d’un  ongle  d’oiiêau , vous 
l’accrocherez  par  le  deflus  , & la  Ic- 
parerez  d’avec  la  chair.  Apres  ayez 
une  aiguille  enfilée  de  foie  , qui  foit  rro- 
tée  de  poix  ; laquelle  aiguille  vous  paf- 
ferez  par  delfous  la  veine  , à l’endroit 
de  l’ongle , qui  la  tient  accrochée  : 
liez  la  bien  avec  trois  nceuds , car 
veine  s’ouvroit  par  le  manquement 
la  ligature  , ou  du  noeud  , l’oifeau  mour- 
roit  peu  apres  ; comme  il  arriveroit 
aufli , fi  vous  la  coupiez  au  delfus  de  la 
ligature  du  corps. 

Il  y a un  autre  moyen  de  couper  la 
veine  à l’oifeau  , qui  ell  beaucoup  meil- 
leur ; c’eft  qu’ayant  accroché  la  veine , 
& que  l'ayant  liée  du  côté  de  l’ongle  , 
dont  vous  tenez  la  veine  accrochée  , il 
faut  la  lier  encore  de  la  même  maniecc 
en  un  autre  endroit , diftant  du  premier, 
déjà  lié  d’un  travers  de  coûteau  feule- 
ment, qui  fera  de  l’autre  côté  de  l’ongle, 
de  telle  forte  qu’entre  ces  deux  ligatures 
il  ne  demeure  que  l’efpace  de  l’ongle. 
Puis  prenez  la  même  veine  au  bas  de  la 
main  de  l’oifeau  , à l’endroit  du  porte- 
Ibnnette  , & l’accrochez  avec  un  autte 
ongle , fans  ôter  la  première  d’entre  les 
deux  ligatures,  &c  aulU  fans  la  lier  : alors 
vous  couperez  cette  veine  au  delfous  du 
potte-fonnette.  Après  cela  vous  couperez 
la  veine  entre  ces  deux  ligatures,  qui  font 
fut  le  genou  ; & de  la  ligature  plus  balfe 
près  le  genou  , vous  tirerez  cette  veine 
le  long  de  la  jambe  , de  façon  qu’il  n’en 
demeure  rien  depuis  le  genou  jufqu’au 
porte- fonnette.  Puis  vous  vuiderez  le 
fang , qui  relie  encore  dans  cette  mainy 
de  la  maniéré  que  je  vais  dire.  Après 
^Toir  coupé  le  bout  des  ongles , & avoir 
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mis  l’oilêau  debout  dans  un  plat  d’eau 
tiède  , enforte  que  fes  mains  y trempent 
jufqu’au  porte- fonnette  feulement , & 
non  plus  haut , & enchaperonné , de  peur 
qu’il  ne  le  débate , frotez  lui  cette  main 
avec  le  bout  de  vos  doigts  dans  l’eau  , & 
ainlî  le  fang  en  fortira.  Vous  lui  appli- 
querez après  l’emplâtre*  de  holi  arment  , 
& glaire  d’oruf , lur  cette  main  , fans 
qu'il  monte  plus  que  le  porte  - ibn- 
nette. 

Lorfque  les  mains  enflent  à l’oifeau  , 
ou  pour  avoir  battu  fa  proie , ou  bien 
par  fes  gets , ou  pour  s’etre  tempêté  foi- 
même  , on  fait  le  remede  du  lachet  de 
plantain  , marqué  au  mot  PODAGRE  ; 
& lî  les  gets  ont  prelfé  , ou  écorché  les 
mains  de  l’oifeau,  pour  être  trop  ferrées, 
frotez-les  de  beurre , ou  de  grailTe  de. 
poule.  Ce  remede  ell  auflTi  fort  propre , 
quand  l’oilèau  a perdu  un  de  fes  ongles  ; 
& s'il  en  faigne  , il  faut  arrêter  le  fang 
avec  un  cautete.  Il  ne  faut  oindre  l’oi- 
feau  que  bien  peu , crainte  de  gâter  fon 
pennage. 

MAINTENIR,  &j^arder  te  change, 
c’ell  quand  les  chiens  chalfent  toujours 
la  bête  , qui  leur  a été  donnée  , & la 
maintiennent  dans  le  change. 

M A ISON  S , maniéré  de  prendre  les 
oifeaux  dans  les  maifons.  Sans  aller  bien 
loin  chalfer  aux  petits  oifeaux  , on  peut 
chez  foi-même  le  donner  ce  divertilfe- 
ment  : c’ell  pour  l’ordinaire  en  Hyver  , 
ou  au  commencement  du  Printems,  qu’il 
le  prend.  Dans  ces  deux  faifons  la  terre 
ne  fournit  guère  aux  oifeaux  de  quoi 
manger  : ils  cherchent  leur  nourriture 
où  ils  peuvent  la  trouver  , & même  on 
les  voit  fe  rifquer  beaucoup  , plus  qu’ils 
ne  font  en  d’autres  tems.  C’ell  alors  que 
les  moineaux  fur-tout  fe  rendent  très- 
importuns  , qu’ils  entrent  dans  les  gre- 
niers, jufques  dans  les  chanvbres,  ou  ils 
font,  fur-tout  dans  les  premiers  endroits, 
des  dégâts  de  grains  plus  grands  qu’on 
ne  croit.  Ceux  qui  veulent  le  débartalTer 
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<le  ces  Importuns  , peuvent  fuivre  ce 
qu’on  va  dit?  là-deffus. 

On  fuppofe  que  dans  un  erenier  il  y 
ait  deux  ouvertures  ,'ou  feiictres  , dans 
une  chambre  , ligure  97.  PUnche  y II. 
On  lailfera  ouverte  celle , par  oîl  on  aura 
remarqué  que  les  oifeaux  entrent  le  plus 
abondamment.  Si  cette  ouverture  ferme 
par  des  volets , & qu'il  y en  ait  pluCeurs 
dans  une  chambre  , on  les  fermera  tous, 
à la  rcfctve  de  deux  , à l’un  defquels  A. 
on  attachera  une  ficelle  p-ar  un  bout , & 
on  paflera  l’autre  dans  une  boucle , qui 
tiendra  au  chaflis.  Cette  ficelle  s’étendra 
depuis  cette  fenêtre  jufqu’à  la  porte  de 
la  chambre.  A l’autre  fenêtre  ouverte 
fera  tendu  un  filet  contremaillé  B.  qui  la 
tiendra  entictement  fermée.  Cela  fait  , 
on  met  de  la  mie  de  pain  , ou  quelqu’au- 
tre  appât , fur  le  bord  de  la  fenêtre  ou- 
verte , qui  eft  celle  , pat  où  les  oifeaux 
entreront.  Si-tôt  qu’il  y en  aura , tirez 
ferme  votre  ficelle , & la  fenêtre  fe  fer- 
mera avec  le  volet  ; après  quoi  on  entre- 
ra dans  la  chambre.  Ces  oifeaux  pour- 
lots  épouvantés  de  vous  voit , voudront 
s’envoler , & ne  voyant  de  jour  que  du 
côté  de  la  fenêtre , oô  fera  tendu  le  filet , 
ils  donneront  lans  doute  dedans , & s’y 
prendront. 

La  quantité  des  fenêtres  n’efl:  pas  tou- 
jours celle  , qu’on  vient  de  dire.  Quel- 
quefois il  n’y  a qu’une  croifée.  Si  elle 
s’ouvre  à deux  battans , il  faudra  les  ou- 
vrir tous  deux  , tendre  le  filet  à un  > & 
attacher  la  ficelle  à l’autre  , pour  le  fer- 
mer , comme  on  vient  de  le  dire.  Cet 
expédient  réuŒra,  aulTi-bien  que  le  pre- 
mier. Mais  fi  cette  chambre , ou  ce  gre- 
nier n’ont  qu’une  fenêtre  qui  fe  ferme 
d’un  lèul  volet , alors  il  faudra  par  le  mi- 
lieu mettre  un  bâton  en  travers,  qui  tien- 
ne un  peu  ferme  ; attacher  depuis  cet  en- 
droit à la  croifée  une  planche  par  les 
deux  bouts , avec  un  petit  cordeau  ; puis 
par  le  milieu  y attacher  le  bout  d’une  fi- 
celle, qu’on  paiTera  dans  une  petite  pou- 
lie , qui  fera  au  delTus  de  la  fenêtre,  & 
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qui  s’étendra  jufqu’à  la  porte.  Cette  fi" 
celle  fera  tirée  , & tiendra  cene  plan- 
che élevée  , & toute  prête  à tomber  , 
quand  l’occafion  le  demandera.  ' 

Il  faut  à l’autre  moitié  de  la  fenêtre 
tendre  un  filet , comme  on  l’a  marqué  ; 
puis  attirer  les  oifeaux  par  quelque  ap- 
pâr , mis  fur  le  bord  de  la  fenêtre  ; en- 
luite  fe  retirer , attendre  venir  le  gibier , 
le  guetter  par  quelque  trou,  & quand  ils 
feront  entrés , laifler  tomber  la  planche, 
qui  fermera  l’ouverture  d’en  bas  de  la 
fenêtre  , tandis  que  les  oifeaux  , qu’on 
épouvaotera  , fe  jetteront  dans  l’autre , 
oô  fera  le  piège  , & s’y  prendront.  Ce 
ii’eft  pas  dans  ces  fortes  d’endroits  , oi\ 
plufieurs  fortes  d’oifeaux  entrent  le  plus 
commodément  ; il  n’y  a que  les  moi- 
neaux , naturellement  importuns  , qui 
font  alTcz  hardis  pour  cela  : mais  c’eft 
dans  les  granges  , oô  ces  petites  crou- 
pes volatilles  s’amalTent  plus  volontiers 
en  efpeces  diôctentcs.  Foye^  GRAN- 
GES. 

MAITRE  valet  de  chiens  , c’eft 
celui  qui  donne  l’ordre  aux  autres  va- 
lets. 

MALANDRES,  c’eft  une  maladie 
des  chevaux.  Ce  font  des  crevafTcs  qui 
leur  viennent  au  pli  du  genou.  Souvent 
elles  rendent  la  ian>be  roide  6c  engour- 
die , au  fottir  de  l’écurie.  Quelquefois 
auflî  elles  font  fi  douloureufes , qu’elles 
les  font  boiter-  Quant  aux  vieux  che- 
vaux , elle  leur  tient  toujours  la  jambe 
roide.  Tout  cheval  de  prix  qui  eft  at- 
taqué des  mdandres  , diminue  de  fon 
prix. 

Les  malandrei  font  aifées  à connoî- 
tre , en  ce  que  le  poil  eft  toujours  hé- 
tidé  , & qu’il  y a fouvent  une  elpece  de 
croûte  plus  ou  moins  grofte  , félon  que 
le  mal  eft  plus  ou  moins  grand. 

Il  ne  faut  pas  guérir  entièrement  lés 
matundres , il  filfifit  d’ufer  de  remedes  qui 
adouciifent  l’humeur  , & qui  en  ôtent 
l’acrimonie.  Le  remede  le  plus  alTuré 
poui  cela  , eft  de  prendre  de  l’huile  de 
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lin , & mêler  parmi  autant  d’eau  de-vie, 
bien  remuer  & agiter  le  tout  , julqu’a 
ce  <juc  la  matière  loit  blanche  ; puis  on 
en  frote  les  maUndrts  tous  les  jouts,  CCia 
les  dertcche  un  peu. 

L’huile  de  noix  mêlée  •&  battue  avec 
de  l’eau , eft  bonne  pour  grailler  les  ma- 
Undrts , après  les  avoir  'froiées  de  favon 
noir. 

L’onguent  de  pied  eft  encore  mer- 
veilleux. Ftyti.  ONGUENT  DE 
PIED. 

L’album  rails  dclleche  les  tnalundres , 
& ôte  l’inflammation.  On'fe  lin  aulli 
d’ongent  rofat  pour  les  adoucir. 

MALMOULU.  On  dit  des  fumées 
des  jeunes  cerfs  , qu’elles  font 
tuës  , ou  mnl  digérées. 

M A L S E M E , c’eft  quand  le  nombre 
des  andouilleures  eft  non-pair  aux  têtes 
des  cerfs , daims , chevreuils , 6cc. 

MAL-SUBTIL  , en  terme  de  Fau- 
connerie , c'eft  la  principale  maladie  des 
oifeaux  de  proie  ; efpece  de  phthille , ou 
de  catare , qui  tombe  dans  la  mulette  des 
oifeaux  , & qui  empêchant  la  digeftidn 
les  fait  mourir  de  langueur. 

MANGE  U'R  ES,  en  terme  de 
Challe  , ce  font  les  pâtures  des  loups  , 
des  fangliers.  F' oya.  S N G L I E R. 

M AN  T E A Û , en  Fauconnerie  , fi- 
gnifie  , la  couleur  du  poil  de  plufieurs 
animaux  , & de  plufieurs  oifeaux  , en- 
tr’aiitres  de  ceux  de  proie.  On  dit  , 
ce  faucon  a le  mameau  tout  bigaré. 

MANTELURES,  c’eft  quand  un 
chien  a fur  le  dos  un  poil  difiétent  de 
celui  qu’il  a au  refte  du  corps. 

M .■!  QU  E R E AU.  Ille  fert  en  Cui- 
fine  , quand  il  eft  grillé.  On  l’arrange 
fur  le  plat  qu’on  doit  fervir  ; on  le  fend 
en  deux  ; on  met  delfus  perfil , ciboule  , 
laachés  , du  beurre  , une  goutte  d’eau  , 
fel. , poivre  , un  filet  de  vinaigre.  On 
fait  faire  un  petit  boliillon  on  fert  à 
courte  faulTe.  On  le  fert  auHî  au  beurre 
toux , & perfil  frît.  Pour  le  fervir  à la 
maStre-d’hôtel , quatid  il  eft -grillé,  on 


MAR. 

met  dans  le  corps  , du  beurre  mêlé 
avec  perfil , ciboule  hachas  , fel  , gros 
poivre. 

M A R C A S S I N S , ce  liant  les  petits 
de  la  laye.  Le  marcajjîn  fe  fert  piqué 
pour  beau  plat  de  rôt. 

MARCHE  DU  LOUP,  c’eft  ce 
qu’on  appelle  , en  vrai  terme  , ptfte  , 
ou  voie. 

Faux  MARCHE'.  La  biche  y eft 
fujette  dans  le  cours  de  douze  à quinze 
pas. 

MARCHETTE  , fe  dit  d’un  petit 
bâton  , qui  tient  une  machine  en  état  , 
& fur  quoi  l’oifeau  venant  à marcher , 
fe  prend  , en  faifant  lâcher  cette  ma- 
chine. 

MARGAUDER,  c’eft  le  cri  que 
font  de  la  gorge  les  cailles  , lorfqu’elles 
veulent  chanter.  D’autres  difent  MAR- 
GOTTER. 

MARMELADE  , forte  de  confi- 
ture. On  en  fitit  d’abticots , de  pommes, 
de  verjus.  Au  mot  CONFITURE  , 
nous  avons  parlé  de  la  murmeUde  d’abri- 
cots. 

Pour  celle  de  pemmts,  on  les  fait  cui- 
re entières  dans  l’eau,  jufqu’.i  ce  qu’el- 
les commencent  à fléchir  fous  les  doigts. 
On  les  met  à l’eau  fraîche  , pour  leur 
ôter  la  peau.  On  fait  palfer  la  chair  au 
travers  d’un  tamis , en  la  prelTant  fort. 
On  met  ce  qu'on  a palTé  daias  une  poêle , 
pour  la  faire  deflccher  fur  le  feu , jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  bien  épailTe.  .On  fait  cuire 
à la  grande  plume  autant  pefant  de  fu- 
cre  , que  de  marmeUde  ; on  les  mêle  en- 
femble , en  les  remuant  avec  la  fpatule  ; 
on  remet  fur  le  feu  feulement  pour  faire 
chauffer  , en  remuant  toujours  , lorC- 
qu’elle  commencera  à bouillir.  On  l’ôte, 
& on  la  met  dans  les  pots  , quand  elle 
eft  un  peu  refroidie. 

Pour  la  marmelade  'de  verjtit  , on  en 
fait  bouillir  quatre  livres  , prefque  mûr  -, 
dont  on  a ôté  la  grappe.  Quand  ils  font 

firêts  à bouillir  , on  les  ôte  du'  fétus.  On 
es  couvre  pour  les  faire  reverdir.  Oa 
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les  lailTe  dans  la  nnême  eau  |ufqu’à  ce 
«qu'elle  (oit  froide  -,  on  les  recire  pour  les 
paifec  au  tamis.  On  en  retire  plus  de 
marmelade  , qu’on  peut  : on  la  me; 
fut  le  feu  pour  la  faire  fécher.  Sur  une 
livre  on  fait  cuire  une  livre  de  lucre  à 
la  grande  plume  ; on  délaye  la  marme- 
lade avec  : on  met  fur  le  feu  leulement 
pour  faire  chauffer , en  la  remuant  tou- 

{'ours  , julqu'à  ce  quelle  loit  prête  à 
müillir  , qu’on  la  met  dans  les  pots. 

MARTELLER  , fe  dit  des  oifèanx 
de  proie , quand  ils  font  leurs  nids. 

MARTELEE  ES,  ce  font  des  fien- 
tes enfumées  de  b.tes  fauves , q^ui  n'ont 
point  d'aiguillon  au  bout  , qui  lemblent 
Darrucs  à coup  de  manean. 

MARREIN,  en  terme  de  Chafle  , 
lignifie  la  grolTe  branche  de  la  tête  du 
cerf , qui  font  des  meules,  f'ojiez  MER- 
REIN. 

MASSACRE.en  termede  Venerie, 
c'efl  la  tête  du  cerf , du  daim  , du  che- 
vreuil,ou  la  fa«e  de  la  tête  oû  tient  le  bois. 

MASSE- PAIN  S.  Pour  en  faire, 
on  prend  une  livre  d’amandes  douces  , 
qu’on  fait  piler  , après  les  avoir  échau- 
dées, & émondées.  On  les  atrofe  de  trois 
blancs  d’trufs , en  les  pliant.  On  les  mêle 
enluite  avec  ^ la  marmelade  d’abricots, 
ou  autres  confitures , qui  ne  foient  point 
liquides  , de  la  fleur  d'orange  confite  & 
pilée.  Quand  le  tout  eft  bien  mêlé  , on 
met  les  amandes  dans  une  calTcrole,  avec 
du  fucre  en  poudre  ; on  les  fait  delTéchet 
Tiir  le  feu  ; on  les  met  enluite  fur  une 
table  , on  les  manie  avec  du  lucre  f n : 
on  en  met  jufqu’à  ce  que  la  pâte  ne 
tienne  plus  dans  les  mains  ; on  la  roule 
enluite  pour  en  former  des  majfe-pains , 
de  telle  figure  qu'on  veut.  On  a fix  blancs 
d’mofs , qu’on  follette  à moitié  : on  les 
te.;  le  avec  du  citron  verd  haché  ; on 
trempe  dedans  les  maffe-pains  , on  les 
met  dans  du  fucre  fin  , autant  qu’ils  en 
peuvent  prendre.  On  les  drelTe  fur  des 
feu'lles  de  papier  blanc , qu’on  met  for 
des  feuilles  de  cuivre , & on  les  fait  cui- 
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re  au  four  d’une  chaleur  douce.  Pour  être 
filr  du  four  , on  mec  un  peu  de  pâte  fur 
une  carte,  & fi  la  carte  prend  couleur,  c’eft 
une  marque  que  lé  four  eft  trop  chaud. 

MELON. S.  Ils  fe  fervent  pour  hors- 
tfeeuvre  au  commencement  d’un  repas. 
Pour  les  choifir  bons , quand  on  les  por- 
te au  nez , ils  doivent  fentir  comme  un 
goût  de  goudron,  la  queue  courte  & Rtof- 
fe.  En  le  prefTant  fous  la  maiÿ , 11  faut 
qu’il  foit  ferme , & non  molalTe  , qu’il 
ne  foit  ni  trop  verd  , ni  trop  mûr. 

MENE  E , en  terme  de  Vénerie  , 
lignifie  la  droite  route  du  cerf  qui  fuit  ; 
Si  ainfi  on  doit  fuivte  la  menee  , être 
toujours  à la  menée. 

MENE  E BELLE,  c’eft-à-dite  , 
qu’un  chien  a la  voix'belle,  & chaffe  de 
bonne  grâce. 

MENER.  Mener  les  chiens  courans 
à l’ébat , c’eft  les  promener , ce  qui  fe  fait 
deux  fois  par  jour. 

MENUS  DROITS  , ce  font  les 
oreilles  d’un  cerf,  les  bouts  de  fa  tête, 
quand  elle  eft  molle  , les  muftles  , les 
dentiers , le  franc-boyau  , & les  noeuds 
qui  fe  lèvent  feulement  aü  Printems , Si 
dans  l’Eté.  C’eft  le  Droit  du  Roi. 

MERLAN.  Ce  poilTon  fe  fert  ordi- 
nairement frit,  mires  l’avoir  écaillé,  vui- 
dé  , lavé  , & efiiiyé  : on  a foin  de  lui 
lailfcr  le  foie  en  dedans.  On  le  coupe  lé- 
gèrement en  cinq  on  fix  endroits  de  cha- 
que côté  j on  les  trempe  dans  la  farine. 
On  les  fait  frire  , & on  les  fert  lut  une 
ferviette  pour  plat  de  rôt.  Si  on  veut  les 
fervir  avec  plus  grande  propreté  , on  en 
ôte  la  tête  , & l’arête  du  milieu.  On 
prend  les  filets  de  merlan  , qu’on  arran- 
ge fur  le  plat  , qu’on  doit  fervir  , le 
blanc  en  delTus  ,'  & on  met  la  faulfe  par 
delTns. 

MERINGUES,  c’eft, en Cuifine, 
un  petit  plat  d'entremets,  fait  avec  des 
blancs  d’oeufs , qu’on  foiierre  à la  ne-ge 
dans  une  terrine.  Quand  ils  font  bien 
montés , on  y ajoute  de  l’îcorce  de  ci- 
tron râpé  , du  fucre  en  poudre.  On  re- 
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fouette  encore  un  peu  les  blancs  d’œufs  ; 
on  mêle  le  fucre  & les  citrons.  On  drelfe 
ces  meringues  fut  une  feuille  de  papier 
blanc  , en  faifant  de  petits  tas  de  la 
grolTeur  de  la  moitié  d’un  œuf,  fans  qu’il 
le  touche  : on  met  deifus  le  couvercle 
chaud , avec  un  peu  de  braife  par  deifus, 
pour  les  faire  cuire.  Quand  elles  font  cui- 
tes , & de  belle  couleur  , on  les  ôte  de 
deflli»  le  papier  , pour  ôter  le  dedans  de 
ce  qui  n eft  pas  cuit , & mettez  à la  pla- 
ce un  peu  de  confitures.  On  en  colore 
deux , rune  contre  l’autre  > & on  les  fett 
le  plus  féchement  qu’on  peut. 

MERLES.  Les  Naturaliftes  comp- 
tent de  deux  fortes  de  merles , le  noir , 
& le  blanc.  Quoique  ce  dernier  femble 
impollîble  à la  plilpart  , cependant  il  y 
en  a beaucoup  en  Arcadie  : on  dit  qu’on 
en  voit  aulïï  en  Notwege,  qui  ont  le  bec 
& les  pieds  jaunes. 

Le  merle  ordinaire  eft  d’une  taille  mé  ■ 
diocre , il  a les  pieds  jaunes  , & le  corps 
noir.  11  y en  a qui  ont  les  jambes  noi- 
res , & les  pieds  de  meme.  Ses  plumes 
changent  quelquefois , félon  les  climats , 
& l’àge  qu’il  peut  avoir. 

On  trouve  ordinairement  les  merles 
dans  les  endroits  pleins  d’arbtes.  Il  y en 
a qui  difent  que  ces  oifeaux  fc  cachent 
dans  les  haies  l’Hyvcr , que  c’eft-l.i  qu’ils 
cherchent  à manger  , ou  bien  dans  les 
endroits  des  montagnes  h l'abri  du  vent. 
Ces  oifeaux  vivent  de  baies  de  laurier, 
de  mirthe  , Sc  de  cyprès  , lorfqu’ils  en 
trouvent  ; & de  viande  , lorfqu’ils  font 
en  cage.  Ils  fe  nourrilfent  auflt  de  vers 
parmi  les  champs  , de  grains  de  furreau 
& de  pommes  , dont  ils  font  bonne  gor- 
gée. Ils  font  leurs  nids  dans  les  brolfail- 
les  épineufes,  oi\  l’on  peut  aller  furpreii- 
dre  leurs  petits  : ils  en  font  quatre  ou 
cinq  , Sc  commencent  à pondre  , avant 
que  l’Hyvet  foit  tout-à-fait  paffé  ; 8c 
c’efl  ordinairement  fur  la  fin  d’Avtil  , 
qu’on  peut  les  aller  quêter. 

Ou  preiub  les  merles  au  filet  , 8c  on 
(hoilît  pour  cela  im  rems  de  brouillards , 
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parce  que  pour-lors  ces  oifeaux  voient 
txrs,  8c  le  long  des  haies.  Voici  comment 
on  tend  le  piège. 

Dans  le  tems  , qu’on  vient  de  mar- 
quer , on  prend  un  filet  A.  { Figure  78. 
Planche  f'’.  ) fut  fon  bras  , fait  de  fil  dé- 
lié , retors , haut  de  cinq  à (Ix  pieds  plus 
ou  moins , félon  la  hauteur  des  endroits, 
où  l’on  veut  s’en  fervir  i & l’on  pafle 
une  ficelle  dans  toutes  les  maillet  du  der- 
nier rang  d’en  haut  , ainfi  qu'il  paroît 
dans  le  filet  qui  eft  tendu  , Sc  qu’on  ap- 
pelle araigne. 

Muni  de  cet  équipage  , on  fe  prome- 
né le  long  des  haies  , où  l’on  croit  qu  il 
peut  y avoir  des  merles.  S’il  y en  a , 
quelqu’un  d’entr’eux  fe  lèvera  bientôt  , 
volera  tout  le  long  de  la  haie  , Sc  fe  re- 
mettra à trente  ou  quarante  pas  éloigné 
du  monde.  On  doit  teroarquet  l’en- 
droit , où  il  s’efl  pôle.  On  avance  à 
vingt  pas  de  cet  endroit  ; la  on  déploie 
le  filet,  Sc  on  le  tend  , comme  on  le  va 
dire.  , 

On  fuppofe  qu’on  a trouvé  un  chemin 
entre  deux  haies  ; que  celle,  où  le  nserl* 
s’eft  jetté  , eft  B.  On  choifit  une  bran- 
che d’arbre  C.  ou  de  la  haie  même , qui 
avance  un  peu  dans  le  chemin.  U faut 
qu’elle  ait  environ  cinq  à fix  pieds  de 
hauteur  > 8c  y faire  avec  an  couteau  une 
fente  D.  dans  laquelle  on  fiche  légère- 
ment un  petit  coin  de  bois  , attaché  à la 
ficelle  du  cordeau.  Cela  fait , on  paflè  à 
l’autre  haie  ; on  y cherche  pareillement 
de  quoi  attacher  l’autre  bout  du  filet  t 
Sc  on  l’y  attache  , comme  on  a fait  le 
premier.  Il  faut  que  ce  filet  foit  fur-tout 
tendu  de  niveau  à la  haie  , où  s’eft  re- 
mis le  merle.  Enfuite  on  fait  le  tour , on 
va  environ  à trente  pas  , où  on  fçait 
qu’eft  le  merle  ; on  approche  de  lui  lou- 
lours  de  plus  en  plus , c’eft  le  moyen  de 
le  faire  lever.  Cela  étant , cet  oifeau  à 
l’ordinaire  volera  le  long  de  la  haie  , Sc 
tandis  qu’on  le  fuivra  toujours  à petit 
pas , il  donnera  infenfiblement  dans  le 
filet , qu’il  fera  tomber  fur  lui  i à force 
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Je  fe  débatre , il  y fera  enveloppé.  Alors 
on  coureta  vite  prendre  cet  oileau  , & 
l'on  continuera  ainlî  cette  chalFe. 

U arrive  bien  fouvent  que  voulant  s*a- 
mufer  à ce  palTe  tems  , on  ne  trouve  pas 
toujours  un  chemin  entre  deux  luies. 
Pout-lors  il  eft  bon  d’avoir  la  précaution 
de  fe  munir  d’un  bâton,  haut  de  fix  pieds, 
fendu  par  un  bout , & pointu  par  l’au- 
tre : on  le  fiche  en  terre  , & on  y atta- 
che un  des  bouts  du  filet , comme  on  a 
dit  , & l'autre  à la  haie  , où  l’un  aura 
remarqué  des  merles.  Quelquefois  au  lieu 
d’une  leconde  haie  , on  trouve  un  arbre 
à propos , donc  on  fe  fert  pour  tendre  le 
piège.  On  obfcrve  au  refte  tout  ce  qui  a 
été  marqué.  Souvent  quoiqu’on  n’ait  vû 
qu’un  mette  partit , tc  fe  remeitte  dans 
la  haie , il  s’en  lève  plufieurs  , lorfque  le 
filet  eft  tendu  , & à mefure  qu’on  avan- 
ce du  coté  du  filet.  Ainfi  lorfque  cela 
arrive,  la  chalTe  n’en  eft  que  meilleure,  & 
donne  plus  de  plaifir. 

En  fichant  les  coins  du  filet , il  faut 
qu’ils  foient  mis  de  maniéré  , qu’à  la 
moindre  fccoufte  qu’y  fera  l’oifeau  , le 
filet  combe  delfus.  C eft  le  point  eftèn- 
ciei. 

Les  merles  fe  prennent  encore  d’une 
autre  maniéré , & on  jouit  de  ce  plaifir 
fur-tout  à la  fin  des  vendanges , qu’ils  fe 
retirent  dans  les  bois,  à caule  des  Chaf- 
feurs  , qui  les  obligent  de  quitter  les  vi- 
gnes. Pour  cela  on  va  dans  les  taillis,  ou 
autres  bois  , qni  ne  font  point  éloignés 
des  vignes,  pourvu  qu’on  y trouve  dans 
le  bas  des  branches  faciles  à plier.  On 
appelle  cette  chalfe , prendre  les  merles 
sMxrepHces  , d’autres  difent  rejets,  d’au- 
tres ré/)c«e//e/.  'Voyez  REJETS. 

Voici  encore  une  autre  maniéré  de 
'prendre  les  merles.  On  fait  une  petite 
folTe  , large  de  fept  à huit  pouces  d’un 
fèns , & de  quatre  à cinq  de  l’autre  , 
Sc  profonde  de  cinq  à fix  : on  mei.au 
fond  des  baies  de  laurier , ou  des  vers 
de  terre,  piqués  à travers  le  corps  d’tlae 
longue  'pine  , trois  ou  quatre  uififent  ; 
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ou  bien  on  y met  d’autre  pâ:  , dont 
on  fçait  que  fe  nourriflent  ces  oifeaux. 
Quand  cela  eft  fait , on  prend  une  tuile, 
ou  un  gazon  de  pareille  grandeur  : on 
le  pofe  fur  un  chift're  en  quatre  , qui 
fera  difpolc  fur  la  petite  folfe  , de  ma- 
n'ete  que  l’oifeau  voulant  prendre  à man- 
ger , pofe  le  pied  fur  le  bâton  , duquel 
dépend  toute  la  machine  , & venant  à 
faire  aller  le  reffort , fait  tomber  la  tuile, 
ou  le  g.azoi) , lut  les  merles  , qui  fe  trou- 
vent pris  dans  la  follette.  Mais  pour  les 

attire»,  il  y en  a qui  font  un  petit 
âton  , qu’ils  fichent  en  terre  , & au- 
quel ils  attachent  par  le  pied  un  autre 
merle  , qui  fert  comme  pour  inviter  les 
autres  à venir  là  cherenet  à manger. 
C’eft  pour  l’ordinaire  en  Hyver  qu’on 
s’amule  à cette  chalfe  , car  alors  les  mer- 
les, qui  font  affamés , volent  inçonfidé- 
rément  aux  endroits  , où  ils  appet9oi- 
vent  de  quoi  fe  paître.  Voyez  la  F/'^ure 
Si.  Plant he  V I.  où  eft  repréfenté  le 
piège. 

MERLUCHE,  la  plus  blanche  eft 
eftimée  la  meilleure.  Avant  que.de  la 
mettre  tremper  , on  la  bat  bien  par  tout 
avec  un  marteau  pour  l’attendrir.  On  la 
fait  tremper  plufieurs  jours  , en  la  clian- 
geanc  d’eau  t on  la  fait  cuire  un  moment 
avec  de  l’eau  de  tiviere  ; on  la  retire,  & 
on  la  met  en  morceaux  par  feuillets.  La 
faulfe  à la  Gafeogne  eft  celle  qui  con- 
vient le  mieux.  On  met  la  merluche  dans 
une  calferole  avec  de  l’huile  fine  , Sc  au- 
tant de  bon  beurre,  grès  poivre,  un  peu 
d’ail  Si  de  fel  , fi  elle  pft  trop  douce. 
On  met  la  cafterole  fur  un  fourneau , en 
la  remuant  fans  celfe , jufqu’à  ce  que  le 
beurre  foit  lié  avec  l'huile  , & on  la 
mange  dans  le  moment-,  parce  que  cette 
faulTe  , à mefure  quelle  fe  refroidit , fe 
tourne. 

MESANGES,  efpeces  de  pinçons. 
Il  y en  a de  plufieurs  fortes  : de  bleues  à 
longue  queue.  Il  y a des  mryà-.jçe/  de 
montagnes , de  marais  , & de  forcis  : 
des  mejan^es  hupces , chaperonnées.  Il.y 
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en  a tle  noirâtres , qu’on  appelle  chmr- 
hoHniers.  Il  y a des  pays , où  on  les  nom- 
me nonnettes.  Ces  oifeaux  (c  plaifcnt  fur 
les  arbres , & fe  polent  rarement  a terre. 
On  les  voit  quelquefois  fut  les  plantes 
peu  élevées.  En  Allemagne  &:  en  France 
on  en  trouve  pendant  toute  l’année.  On 
n’en  voit  en  Angleterre  que  fur  la  tin 
d'Oclobre. 

Les  mefanj^ei  font  leurs  nids  dans  le 
creux  des  arbres  , & donnent  plufieurs 
petits.  Elles  vivent  de  vers  , & font  la 
guerre  aux  abeilles.  Elles  aiment  le  che- 
ncvis , & les  noix.  Ces  oifeaux  ne  font 
point  rufés  , ce  qui  en  rend  la  prife  plus 
facile.  Si  vous  voulez  en  prendre , ayez- 
en  quelques-unes  dans  une  cage  : Allez 
dans  un  endroit , où  il  y ait  beaucoup 
de  mcfattjiej.  Pofez  votre  cage  à bas  , 
garnilTe;-la  de  gluaux  bien  enduits  : reti- 
rez-vous a l’écart,  de  forte  que  les  oifeaux 
ne  vous  voient  point  ; 6c  alors  amoureux 
qu'ils  font  de  leurs  efpeces  , ils  volent 
autour  de  la  cage  , tè  perchent  fur  ce 
qu’ils  y trouvent  , de  fe  prennent  aintî 
a la  glu.  Il  y en  a qui  au  lieu  de  méfan- 

, contrefont  la  voix  de  ces  oifeaux  , 
fe  cachent  dans  une  loge  faite  de  feuil- 
lards  , & la  garnilfent  dans  le  dclfus  de 
plufieurs  gluaux  ; puis  failànt  agir  leur 
rufe,  les  oifeaux  y prêtent  l’oreille,  vo- 
lent a la  loge , & donnent  dans  le  piège. 
On  les  prend  auffi  à la  repenelle,  comme 
les  geais  & les  merles.  Il  faut  que  l’arrêt 
qui  eft  au  bout  du  bâton  , foit  pointu  , 
afin  de  l’ajufler  dans  une  noix  à demi 
calfée , ou  un  bout  de  chandelle , & que 
cette  machine  foit  plus  foible  à propor- 
tion. 

METTRE  BAS  , ou  ejuiiser  fen 
hois , c’eft  ce  que  fait  le  cerf  au  Prin- 
tems. 

MEULES  , c’eft  le  bas  de  la  tête 
d’un  cerf  , d’un  daim  , 5c  d'un  che- 
vreuil , qui  eft  plus  proche  du  malfacre  ; 
c’eft  la  fraife  & les  pierrures  qui  la  for- 
ment. 

MEUNIER  , poiffon  , qui  a plu- 
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fleurs  noms  , félon  difFérens  pays.  On 
l’appelle  têtard,  ou  têtu  , parce  qu’il  a 
une  greffe  tête  ; meunier  , parce  qu’on 
le  prend  autour  des  moulins , ou  parce 
qu’il  a la  chair  blanche.  D’autres  le  nom- 
ment vilain  , parce  , dit-on  , qu’il  vit 
de  bourbe  , 6c  d’autres  vilainies  de  cette 
forte.  Le  meù  )ier,viia>r,ow  têtard,  com- 
me on  voudra  dire  , eft  un  poilfon  de  ri- 
vière , qui  a ujie  grolfe  tête.  11  eft  tout 
blanc , moins  dclfus  le  dos , que  deffous 
le  ventre.  Il  a les  écailles  luilantes.  On 
peut  .onlérver  loug-tems  \e  meunier  dans 
un  vivier,  pourvu  que  l’eau  en  foit  clai- 
re. Il  le  nourrit  de  bourbe  & d’eau  , & 
de  petits  animaux  qui  nagent  fur  la  fu- 
perficie  de  l’eau.  On  le  prend  à la  ligue, 
ôc  on  y met  pour  appât  a l’hameçon  des 
grillots  , qu’on  trouve  par  les  champs  , 
ou  des  grains  de  raifin  , ou  d’une  efpece 
de  mouche  , qu’on  trouve  cachée  en 
Hyver  le  long  des  rivières.  Il  y en  a 
ciui  fe  fervent  de  cervelle  de  beruf,  donc 
iîs  garniffent  leurs  hameçons.  Ce  poiffon 
ne  va  jamais  feul  , il  eft  toujours  de 
compagnie  , ce  qui  eft  caufe  qu’on  en 
prend  Maucoup  , foie  à la  ligne , foit  au 
filet. 

Il  y a encore  une  autre  efpece  de  meü- 
nier , dont  les  écailles  font  plus  tranfpa- 
rcates  , un  peu  plus  larges , & plus  dé- 
liées : elles  approchent  de  la  couleur  de 
l’argent.  Ce  poiffon  eft  long  , épais , 6c 
charnu.  Il  eft  rufé  , ce  qui  le  rend  diffi- 
cile ,à  prendre.  Il  entend  , lotfque  les 
Pêcheurs  tendent  leurs  filets  , à moins 
que  le  bruit  du  vent  ne  l’en  empêche.  Il 
refte  fouvent  entre  les  bancs  de  fable , 
qui  s’amalfcnt  dans  les  rivières , ce  qui 
fait  qu’on  l’attrape  rarement  au  filet. 
Les  Pêcheurs  le  fervent  plutôt  de  la  li- 
gne pour  prendre  le  meunier , que  de 
tout  autre  piège.  C’eft  ordinairement 
dans  le  mois  de  Mai  que  cette  pêche 
commence  a être  bonne  , 6c  depuis  ce 
tcms-là  jufqu’au  mois  de  Mars  , c’eft 
alors  qu»  ce  poiffon  multiplie.  Pour 
amorcer  l’hameçon  , on  prend  d'autre 
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petit  poifTon  ; puis  tenant  la  ligne  en 
main , on  fe  promené  , où  l’on  croit  que 
la  riviere  eft  abondante  en  meitmtrs  , 6c 
lorfqu'on  voit  l'occafion  propte,  on  jette 
la  ligne  le  plus  loin  qu’on  peut.  Ce  poif- 
fon  s’amorce  aufli  avec  des  vers  , qu’on 
prend  fur  des  charognes  , & apres  en 
avoir  fait  amas , on  les  conferve  dans 
des  pots  pleins  de  fon  ; & fi  on  veut  n’en 
point  manquer , on  peut  mettre  du  fang 
caillé  dans  des  mannequins,  & pour-Iors 
on  en  fait  bonne  provifion. 

Le  mcitnier  fe  lett  en  ctuvée  comme 
la  carpe  , & fe  mec  aulll  fur  le  gril , & 
fe  fert  avec  une  faulfe  blanche. 

MEUTE,  eft  un  oifeau  attaché  à 
quelque  bâton  , ou  corde , & dont  on  fe 
le  fert  pour  faire  approcher  les  autres  des 
filets. 

Meute  , terme  de  Chaflè , c'eft  un 
aftemblage  de  tous  les  chiens  courans , 
ce  Ibnt  les  premiers  chiens  qu’on  lâche 
Contre  le'cerf  lancé. 

Meute  , fe  dit  aufli  quelquefois 
d’une  troupe  de  cerfs  , on  le  dit  aulfi 
quelquefois  du  gîte. 

vieille  Meute,  premier  relais  don- 
né après  la  meute  : le  feconj  relais  fe 
nomme  à préiênt , féc  ondé  vieille  meute. 

MILAN,  oifeau  de  proie.  Il  y en  a 
de  différentes  grandeurs  & plumages.  Il 
y a le  milan  roux  , le  milan  royal  , noi- 
râtre , & blanchâtre,  \c  miUn  de  ma- 
rais , & autres. 

MIROTON,  bœuf  en  miro^fn. 
Pour  l’apptcter  ainfi  , on  prend  bœuf 
de  poitrine , cuit  dans  la  marmite  : fi  on 
en  a de  la  veille  , il  eft  aulTi  bon.  On 
le  coupe  par  tranches  fort  minces.  On^ 
prend  le  plat , qu’on  doit  fervir  ; on  met 
dans  le  rond  deux  cuiferées  de  coulis  , 
perfil  , ciboule  , Capes , anchois , une 
petite  pointe  d’ail,  le  tout  haché  très- fin, 
fel  , gros  poivre.  On  arrange  delTus 
les  morceaux  de  tranches  de  bœuf  , & 
on  les  alfaifonne  par  deftus , comme  on 
a fait  delfous.  On  couvre  le  plat  , on  le 
met  bouillir  douccmcut  fur  un  fourneau 
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pendant  une  demi- heure  , & on  fert  à 
courte  faulfe. 

MOELLE  DE  BŒUF.  Elle  fett 
en  cuifine  à faire  des  farces  , de  petits 
pâtés , des  tourtes , & crème  à la  moelle, 
a nourrir  des  cardons  , Sc  autres  légu- 
mes. La  moelle,  qu’on  nomme  amouret- 
te, fe  fett  matinée,  & frite  pour  entre- 
mets. 

MOLETTE,  maladie  de  cheval  ,' 
auquel  il  vient  une  tumeur  molle  à côté 
du  boulet  , pour  avoir  trop  travaillé. 
Quoique  les  molettes  lae  foient  pas  tou- 
jours douloureufes  , il  arrive  quelque- 
fois aulli  qu’elles  font  dangéreufes  , en 
ce  qu’elles  fe  peuvent  durcir  , & enfuite 
cftropier  le  cheval,  particulièrement  aux 
jambes  de  derrière  , quand  elles  font  fur 
le  nerf. 

Il  faut  reflerret  les  molettes , & pour 
cela  on  fe  fert  d’un  onguent  fait  exprès  : 
X'ojfC  ONGUENT  pour  les  molettes  ; 
Sc  pour  s’en  fervir , il  faut  racler  le  poil 
fut  la  molette,  la  grailfer  de  cet  onguent, 
fie  préfenter  un  fer  rouge  vis-à-vis  pont 
le  faire  pénétrer.  Il  fera  d’abord  enfler 
la  jambe  , mais  au  bout  ie  neuf  jours 
l’eau  de-vie  feule  la  défenflera  , fie  la 
molette  fera  dillipée  entièrement. 

Quelquefois  on  voit  un  petit  os  s’éle- 
ver à côté  du  boulet  au  dedans  de  la 
jambe  , fie  quelquefois  en  dehors  peu 
éloigné  de  l’endroit,  où  vient  \a  molette. 
On  voit , dis-je , cet  os  , qu’on  prend 
pour  une  molette  , mais  on  fe  trompe  , 
ce  n’cft  qu’un  olfelet  , qui  ne  fait  pas 
boiter  le  cheval. 

Il  y en  a qui  eoériffent  les  molrttes 
avec  de  la  leflive  chaude , faite  de  deux, 
tiers  de  cendres  de  farment , fie  d’un  tiers 
de  cendres  gr.ivelées.  Si  on  en  lave  for- 
tement le  boulet , fie  qu’on  applique  deC- 
fus  les  cendres , les  y envelopp.int  avec 
quelque  linge  , ce  remede  relfcrre  la 
molette  , fie  défenfle  les  jambes  gorgées. 
On  diflipera  une  molette  , fi  on  la  ftote 
fouvent  avec  de  l’efprit  de  vin. 

Çe  mal , quoique  léger , fait  boiter  le 
Pp  ij 
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cheval  pendant  les  gelées  5 c’eft  une  mar- 
que alFurce  qu’il  a bien  travaillé,  & qu’il 
a le  paturon  rrop  long , ou  la  jambe  me- 
nue, 5:  (î  fbible, qu'elle  ne  peut  fuppor- 
ter  la  pelanteur  du  corps , laus  en  erre 
incommode. 

Il  iufiit  bien  fouvent  du  repos  pour 
guérir  les  J,  quand  elles  font  ré- 
centes ; ou  bien  , menez  ce  cheval  dans 
Je  courant  d’une  rivicre  , faite.-l’y  en- 
trer jutqu'au  genou.  Il  guérira  des  >r.c- 
Itttes , fi  au  retour  de  i’eau  on  y appli- 
que un  reftrinélif  ; & pour  cela  , 

On  prend  de  la  mie'  de  pain  toute 
chaude  , on  l’imbibe  entièrement  d’e!- 
prit  de  vin  , & on  l’applique  chaudement 
lut  la  molette  , avec  une  comprelTe  pr 
deiFus , qu’on  lie  avec  une  bande.  Au 
bout  de  vingt  quatre  heures  la  molette 
fc  relFerrera.  Voici  encore  un  reftrinc- 
tif  , qui  cft  merveilleux  pour  les  mo- 
lettes. 

Prenez  poudre  de  rofes  rouges  & de  mir- 
tiles , de  chacune  le  poids  de  deux  gros, 
quatre  onces  de  bol  en  poudre , & autant 
d’amidon,  une  once  de  jus  de  plantin,  au- 
tant de  cclui/le  cormes  vertes,  & à leur 
défaut,  du  fuc  de  nèfles  vertes , trois  on- 
ces de  vinaigre  rofat  ; mêlez  le  tout  à 
froid  , & l’appliquez  lur  la  molette. 

Pour  ôter  entièrement  les  molettes  k 
un  cheval , il  faut  fe  fervir  de  l’onguent 
dont  on  a parlé , ou  de  l’onguent  de  vers 
fait  pour  le  même  ufage.  f’iyrz.-j'.  Si 
l’on  veut  faire  autrement  , 

On  prend  une  pinte  de  fort  vinaigre, 
on  met  parmi  quatre  onces  de  galbanum 
pilé  ; on  tient  le  tout  fur  les  cendres 
chaudes  l’efpace  de  vingt-quatre  heures, 
en  remuant  quelquefois.  Le  tou,  étant 
dilFoud , on  y ajoute  une  livre  de  téré- 
benthine commune.  On  fait  cuire  cette 
compofition  à feu  lent  pendant  une  de- 
mi-heure. Etant  cuite  , on  y mêle  trois 
onces  de  maflic  en  poudre  , pne  livre 
de  bol  lin  -,  on  mêle  bien  le  tout  , dont 
on  fait  une  charge,  qu’on  applique  chau- 
dement fur  la  partie , & un  papier  par 


MON.  MOQ.  MOR; 

deflus.  La  molette  fera  refTcrrée,  quand 
on  l’ôtera.  .^prcs  cela  il  faut  ôter  la  dro- 
gue de  deflus  l’endroit  , avec  du  (avon 
noir , ou  du  beurre  , ou  de  l’huile  d'o- 
live. 

Le  dernier  & le  meilleur  remede  pour 
les  molettes  , eft  le  feu  : il  empêche  , û 
vous  voulez  , qu'on  ne  vende  le  cheval 
ce  qu’il  vaut  ; mais  pour  le  fer  vice,  c eft 
ce  qu’il  y a de  plus  certain  , particuliè- 
rement pour  les  -molettes  mueufes  , qui 
font  lituées  fur  le  nerf  aux  boulets  de 
derrière. 

MONTAGNE,  c’eft  ainft  qu’on 
nomme  une  des  dix  efpeces  de  faucon. 

MONTEE,  s'entend  du  vol  de  l’oi- 
feau , qui  fe  levé  à angles  droits  pat  car- 
rière , & par  degré  , lotfqu’il  pourluit 
quelque  proie. 

On  appelle  montée  d'effort,  lorfqu’al- 
lant  chercher  le  frais  dans  la  moyenne 
région  de  l’air,  l’oifeau  s’élève  tellement, 
qu’on  le  perd  de  vue.  * 

On  dit  montée  pat  fuite  , & c’eft  le 
mouvement  que  fc  donne  un  oifeau  , 
lorf^ue  craignant  un  plus  fort  que  lui  , 
il  s’échappe  à grandes  gambades. 

MONTER  fut  laile.  VO- 

LER. 

Monter  un  filet , c’eft  mettre  tou- 
tes les  cordes  nécelFaites  pour  le  rendre 
prêt  à fervir. 

MOQUETTES, z'ty'ri  MEUTE. 
On  a dit  ce  dernier  mot  , à caufe 
qujpn  fe  moque  des  oifeaux  qui  volent 
en  l’air , en  leur  en  expofant  d’autres  , 
qui  font  attachés , afin  de  les  attirer  au 
piège. 

■ MORFONDU  , eifeaii  morfondu. 

Il  y a des  oifeaux  de  proie  tellement 
mtr/'ondus,  qu’ils  en  perdent  le  voler,  & 
qu’ils  ne  peuvent  rermier  les  ailes.  Cela 
arrive  ordinairement  dans  uu  tems  froid 
Sc  humide.  On  y remédie  avec  l’ctuve  , 
dont  on  a fait  mention  touchant  le  rhu- 
me , qui  defeend  aux  cfpalettes,  & entre 
les  ailes  de  1 oifeau  , &c.  Apres  quoi  on 
lui  donne  de  bon  pàt  chaud  , comme 
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pigeonneaux  , ou  petits  oifeaux.  On  lui 
donne  auffi  dans  fa  cure  des  clous  de 
gérofle , de  l’anis , de  l’abfinthe  , lî  c’cft 
avec  fa  chair.  Mais  fi  on  lui  donne  fa 
cure  fcche  , on  lui  donne  en  Hyvct  des 
pilules  d'hiern  piera  avec  l’agatic  ; & par 
ce  moyen  l’oifeau  recouvrira  fa  fanté 
petit  à petit.  Il  faut  fe  garder  de  l'a- 
bailTer  , Sc  on  doit  l’entretenir  en  bon 
état. 

MORFONDEMENT.ouMOR- 
F O N D U R E , c’eft  une  efpece  de  rhu- 
me qui  incommode  les  chevaux  ; c’ell 
une  décharge  qui  le  fait  fous  la  gorge , 
& des  autres  parties  voifines  > des  hu- 
meurs crues  & pituiteufes  qu’il  a ra- 
maffe , ou  par  un  grand  froid  , on  par 
indigeftion. 

Les  chevaux  fe  morfondent , lorfqu’ils 
patient  tout  d’un  coup  d'une  grande  cha- 
leur à un  grand  froid.  Il  leur  en  arrive 
la  même  chofe  par  un  long  & violent 
travail , qu’on  leur  a fait  prendre  ; 6c 
on  remarque  ce  morfondtment  pat  une 
matière  blanche,  ou  verte  , qu’il  jette 
par  les  nazeaux  , & qui  leur  caufe  la 
toux  , félon  qu’elle  eft  àcre. 

Souvent  on  prend  des  chevaux  mor- 
fondus pour  des  chevaux  morveux  , à 
caufe  qu’on  leur  voit  jetter  par  les  ita- 
zeaux  en  abondance  , 5c  on  fe  trompe. 

Les  chevaux  deviennent  encore  mor- 
fondus , lotfqu’ayant  chaud  on  les  fait 
boire,  (ans  leur  faire  faire  aucun  exerci- 
ce , après  avoir  bû  , ou  lorfqu’ils  boivent 
en  Eté  des  eaux  trop  vives , 5c  trop  avi- 
dement , ou  de  l’eau  de  neiges  fondues. 
Un  cheval  marque  qu’il  eft  morfondu  , 
quand  il  eft  trifte  5c  dégoûté , qu’il  touf- 
fe , 5c  qu’il  jette  par  les  ‘nazeaux  , 5c 
qu’il  a le  gofier  (ec  , ôc  plus  dur  qu’à 
l’ordinaire. 

I.es  morfanAtmens  font  quelquefois  fi 
violent , qu’ils  caufent  la  fièvre  au  che- 
val qui  en  eft  atteint  , ce  qui  le  met  en 
danger  de  mort.  Il  faut  alors  leur  tirer 
du  fang  de  la  veme  du  col  , & fouvent 
«n  efi  oblige  de  rcùcrer.  On  fe  fert  auffi 
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de  la  faignée  , lorfque  l’opprelîlon  de 
poitrine  eft  fi  grande  , que  le  cheval  a 
peine  à refpirer. 

On  traite  les  chevaux  morfondus  , 
comme  ceux  qui  ont  des  gourmes  , ôc 
de  fautfes  gourmes,  yoytz.  GOURME. 

Si  le  cheval  morfondu  n’eft  pas  tout-à- 
fait  dégoûté  , on  lui  donnera  de  la  pou- 
dre cordiale  de  trois  jours  en  trois  jours , 
ou  de  l’opium  de  Kermès.  S’il  eft  tout-à- 
fait  dégoûté  , vous  lui  donnerez  l’ar- 
mand  pour  les  chevaux  dégoûtés.  Voyec  * 
ARMAND. 

On  remédie  encore  au  morfondement 
des  chevaux  , en  leur  faifant  prendre 
une  chopine  de  bouillon  de  viande,  fans 
grailfe  , ni  fel  , 5c  autant  de  vinaigre. 

On  continue  ce  breuvage  pendant  trois 
ou  quatre  jours  ; on  couvre  le  cheval  , 

5c  on  le  tient  bridé.  S’il  ne  fuc  pas  à la 
première  fois  , il  faut  mêler  à ce  breu- 
vage  une  once  de  poudre  cordiale. 

Si  le  cheval  morfondu  toutfe , prenez 
quatre  onces  de  miel  rofat , autant  de 
lue  de  régliflé  , fénugrcc  , graine  de  pa- 
radis, cumin , canelle  , gérofle  , gingem- 
bre, gentiane,  6c  anis  , de  chacun  deux 
dragmes  , le  tout  en  poudre  , 5c  le  don- 
nez au  cheval  dans  une  chopine  de  vin 
blanc  , 5c  fix  onces  de  chardon  béni. 

Si  c’cft  en  Eté  que  le  cheval  devienne 
morfondu,  il  frut  le  promener  fouvent 
au  Soleil  ; 5c  s’il  a battement  de  flanc  , 
on  lui  fait  prendre  le  breuvage  qui  fuit, 
après  lui  avoir  donné  une  couple  de  la- 
vemens. 

Prenez  donc  pour  ce  breuvage  des 
eaux  de  feorzonnere  , de  charbon  béni , 
de  feabieufe  , de  rofes  , 5c  de  chicorée 
amere , de  chacune  demi-fetier  ; mêlez 
dans  une  pinte  de  ces  eaux  une  once 
de  zédoaire  , 5c  deux  dragmes  de  fa- 
fran  , le  tout  en  poudre  fine  ; puis  le 
donnez  au  cheval  , qui  fera  quatre  heu- 
res au  filet  après  la  ptife,  5c  deux  heures 
auparavant. 

M O R S U R E S des  bêtes  venimeufes. 
Lorfque  par  mallieur  un  chien  eft  mordu 
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Je  quelque  fcrpent , ou  autre  infcfte  Je 
cette  nature  , il  faut  prendre  une  poi- 
gnée d'herbe  de  la  croifette  * autant  de 
rue  , autant  de  poivre  d’Efpagne  , de 
bouillon , de  la  pointe  de  geze , & de  la 
mente , le  tout  en  pareille  dofe  ; puis  les 
piler  enfemble.  Cela  fait , on  prend  du 
vin  blanc,  dont  on  fait  avec  le  tout  une 
dccoéUon  , qu’on  laille  boiiillir  dans  un 
pot  pendant  une  heure.  Après  cela  on 
palfe  le  tout , dans  lequel  on  met  le  poids 
d’un  écu  de  thériaque  diÜoute.Ac  qu'on 
lui  fait  avaler  , obietvant  de  lui  en  laver 
la  mmfure. 

Pour  les  plaies,  on  prend  de  la  feuille 
de  chou  rouge  , & lorfqu’un  chien  eft 
blelfé  , on  en  frote  la  plaie , & il  eft  iùr 
qu’il  en  guérira. 

Pour  guérir  les  chiens  des  morfuret 
du  renard  , ou  des  chiens  enragés  , il 
(uffit  qu’ils  puiflent  lécher  leur  plaie. 
Mais  quand  ils  ne  peuvent  porter  leur 
langue  fur  la  blefuire  , fi  elle  n’eft 
pas*  venimenl'e  , on  la  réfoud  avec 
de  la  m.tier  fylva  , & de  la  poudre  de 
feuilles  de  matfaule  féchées  au  four  , ou 
.au  Soleil.  Si  la  merfure  vient  d’un  renard, 
il  n’y  a qu’à  la  grailfer  avec  de  l’huile, 
dans  laquelle  on  aura  fait  cuire  de  la  rué, 
& des  vers , elle  guérira. 

Mais  fi  le  chien  a été  mordu  par  un 
autre  chien  enragé  , il  faudra  , le  plutôt 
qu’il  fera  poffible , lui  ouvrir  la  peau  de 
la  tète  entre  les  deux  épaules  , avec  un 
fer  rouge,  depuis  un  bout  jufqu’à  l'au- 
tre ; lui  tirer  avec  la  main  l’efpace  de 
deifus  les  épaules , iS:  le  long  de  l’échine, 
èc  la  lui  ouvrir  pareillement  avec  un  fer 
chaud.  On  peut  encore  , fi  l’on  veut  , 
lui  faire  boire  par  trois  ou  quatre  fois 
de  la  décoélion  de  germandrée  , qui  eft 
une  herbe  qui  croît  dans  les  lieux  pier- 
reux : elle  a les  feuilles  petites  , décou- 
pées , & feniblablcs  a celles  du  chêne. 
Cette  herbe  donnée  à manger  , cuite  , 
ou  ctuc , avec  du  fel  & de  l’huile  , ou 
péttie  avec  du  pain , eft  un  remede  mer- 
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veilleux  pour  guérit  les  chiens  mordus 
d’autres  chiens  enragés. 

Les  chiens  qui  chalfent  le  fanglicr 
font  tres-fuiets  à être  ble.lés  ; il  eft  né- 
celfaire  de  les  fijavoit  panfer  prompte- 
ment. Ils  font  ordinairement  blelTés  au 
ventre  i mais  pourvu  que  ce  ne  foient 
que  découfures  , quoique  leurs  boyaux 
lortent , n’étaiit  pas  oftènfés , ils  fe  gué- 
rillènt  facilement  par  un  homme  adroit, 
leur  remettant  doucement  les  boyaux 
avec  la  main , qu’il  aura  auparavant  bien 
lavée , ell'uyée  , & ointe  d’nuile  d’olive  , 
ou  de  graillé  douce  & nette.  Il  doit  met- 
tre dans  la  plaie  une  petite  tranche  de 
lard  , pour  empêcher  la  mouche  , Sc  la 
recoudre  avec  une  de  ces  aiguilles , dont 
fe  lcrvent  les  Chirurgiens , avec  de  bon 
fil  blanc  retord  , & nouer  Tes  pointes  , 
de  peut  que  le  fil  ne  s’échappe  , outre 
qu’il  fe  pourroit  pouttit , & que  les  au- 
tres points  fe  lâcheroient.  11  en  peut  faire 
de  même  aux  autres  endroits , & tenir 
toujours  la  plaie  graffe  , afin  d’obliger 
le  chien  à la  lécher  ; ce  qui  eft  fon  meil- 
leur , & le  plus  fouvetain  onguent.  L’ai- 
guille doit  être  quarrée  pat  la  pointe  , & 
le  refte  tond  , dont  les  Valets  de  chiens , 
& Valets  de  lévriers  doivent  être  mu- 
nis, aufil-bien  que  de  bon  fil,  & de  lar- 
dons. 

Il  arrive  fouvent  que  les  chiens  font 
foulés  des  fangliers  , quoiqu’ils  ne  les 
atteignent  pas  des  défenfes.  Comme  cet 
animal  eft  pefant , il  ne  lailfe  pas  quel- 
quefois de  leur  rompre  quelque  côte  , 
& du  moins  de  leur  démettre.  En  ce  cas 
il  les  faut  remettre.  Mais  s’il  n’y  a que 
foulure  , prenez  racine  de  finfiton , em- 
pUcrc  de  meltlot  , jioix  , ou  gomme  t 
huile  rolat , autant  des  uns  que  des  au- 
tres , mêlant  le  tout  enfemble  , qu’oa 
étendra  fur  de  la  toile  neuve  ; puis  on 
coupera  le  poil  à l’endroit  du  mal  , on 
y appliquera  l'emplâtre  le  plus  cbaude- 
ment  que  le  chien  pourra  fouftrir.  Mais 
en  Savoye  éSc  en  Piémont  on  a un  reme- 
de trés-fouvetain , qui  eft  préparé,  qu’ou 
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nomme  benjoin,  qui  Ce  prend  aux  fàpins  • 
dont  l'empIàtre  ne  fc  détaché  point,  qu’a 
la  parfaite  gucrifon. 

MORT  DU  CERF.  Un  cerf  meurt 
dans  l’eau  , ou  fur  terre  : fi  c’eft  fur  ter- 
re , on  fijaMra  que  dans  le  tcms  de  fou 
rut  il  a la  tête  extrêmement  dangéreufe, 
c’eft  pourquoi  il  s’en  faut  donner  de  gar- 
de , & pour  le  tuer  , il  eft  toujours  nial- 
oifé  d’en  venir  à bout , fi  la  tête  cft  frayée 
& brunie  en  lieu  plein  & découvert  ; au 
lieu  que  fi  c’eft  au  long  d’une  haie  , ou 
dans  quelque  fort  de  bois  , on  en 
viendra  facilement  .à  bout , tandis  que 
cet  animal  s’amufe  après  les  chiens  ■,  & fi 
par  cas  fortuit  il  arrivoit  que  le  cerf 
tournât  fa  tête  pour  venir  au  Piqueur  , 
il  n’auroit  qu’a  prendre  une  branche,  ou 
quelque  feuillard  , & le  fccouer  rude- 
ment : alors  le  cerf  qui  en  aura  peur  , 
ne  manquera  point  de  s’en  retourner  , 
ians  lui  faire  aucun  mal.  Si  c’eft  dans 
l’eau  qu’il  expire,  il  faudra  l’y  aller  cher- 
cher , ou  en  nagant  , fi  l’eau  eft  trop 
profonde , ou  dans  un  petit  bateau. 

Apres  la  mort  du  cerf  un  fonne  ordi- 
nairement du  cor  , pour  affemblcr  toute 
la  compagnie  ; puis  on  en  commence  la 
fêiftion  par  IV  fendre  depuis  la  gorge  juf- 
qu’aux  dintiers  , qu’on  leve  au(Ti-tôt. 
Cela  fait , on  le  prend  par  le  pied  d’en- 
We  le  devant , ou  l’on  incife  la  peau  tout 
"itour  de  la  jambe  au  deffous  de  la  join- 
ture ; on  la  fend  depuis  l'incifion  jufqu’à 
la  poitrine  , obfervant  d’en  faire  tout 
autant  aux  autres  jambes.  Cela  fait , on 
leve  la  langue,  puis  les  deux  noeuds,  qui 
fe  prennent  entre  le  col  & les  épaules , 
enfuite  les  flancarts  : ces  pièces  levées  , 
on  va  à l'épaule  droite,  enfuite  à la  gau- 
che , de-la  a la  hampe,  puis  aux  foules. 
Toutes  ces  parties  dilTéquées  , on  vuide 
le  ventre  , qu’on  nettoie  bien  , pour 
le  mettre  après  à la  fourchette.  Apres 
cela  on  ouvre  le  creur  , on  en  ôte  l’os  ; 
on  lève  les  nombles  , puis  les  cuilfes. 
Toutes  CCS  parties  levées , on  détache  le 
cimier , qui  régné  depuis  le  commence- 
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ment  des  côtes  jufqu’au  bout  de  la  queue 
en  élargilTant  fur  les  cuilTès  jufqu’aux 
jointures , lailfant  l’os  corbin  tout  franc  ; 
puis  on  dilTéque  le  col,  enfuite  on  enleve 
les  côtes  & l’échinée,  & l’on  fait  enfuite 
la  curée  des  chiens,  rojiet  CURE  E. 

MORUE.  La  morue  fraîche  en  cui- 
Cne  s’écaille , fe  vuide  : on  la  cizele  , 
on  l’clTuie  on  la  fait  apres  mariner  deux 
heures  avec  huile  fine , fel , poivre,  per- 
fil , & ciboules  entières , une  goull'e  d’ail, 
une  feuille  de  laurier.  On  prend  enfuite 
une  brochette  de  fer , on  la  palfe  dans  la 
morue  fraîche  , en  commençant  pat  les 
yeux  , le  milieu  du  corps  ; on  finit  par  la 
queue  , en  lui  faifant  prendre  la  figure 
d’un  dauphin  : on  la  met  fur  une  tour- 
tière , on  l’arrofe  de  fa  marinade  ; on  la 
fait  cuire  au  four.  Quand  elle  eft  cuite , 
on  retire  la  brochette  , & on  la  drcfic 
pour  la  fervir  avec  un  ragoût  fait  de  lai- 
tances de  carpes  bouillies  d’aboid  dans 
l’eau  , de  pointes  d’afperges  auflî  bouil- 
lies dans  l’eau  , accommodé  au  beurre  , 
avec  champignons  , bouquet  de  perfil  , 
ciboules.  On  paffe  ce  regoût  par  le  feu, 
on  y met  une  pincée  de  fari  je  ; on 
mouille  avec  un  verte  de  vin  blanc  , & 
bon  boUillon  maigre.  Quand  le  ragoût 
cft  cuit , & alfaifonné  de  bon  goût , on 
y met  u e liaifon  de  trois  jaunes  d’etufs , 
& de  la  crème.  Faites  lier  la  faulTe  fur  le 
feu  , & fervez  deffus  la  morue.  Pour  le 
mieux  on  ne  met  les  afperges,  que  quand 
le  ragoût  eft  prefque  fini. 

Pour  la  moruê  falée  j la  bonne  a la 
chair  blanche,  une  peau  noire,  de  grands 
feuillets.  On  la  lave , après  l’avoir  écail- 
lée. On  la  fait  cuire  un  moment  avec 
de  l’eau  de  rivière  ; on  la  met  égoutter } 
on  la  leve  par  feuilles  ; on  la  lailTe  en- 
tière , fi  on  veut.  On  la  fert  avec  telle 
fauffe  que  l’on  veut.  On  met  dans  une 
caffcrole  , beurre,  poivre  , farine  ; on 
délaye  avec  un  peu  de  lait  ; on  y met 
après  verjus  en  grain.  On  fait  lier  la 
fauffe  fur  le  feu  , on  y met  apres  la  mc~ 
rnè.  Au  lieu  de  verjus , on  met  perfil  éc 
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ciboules,  haches.  La  morue  fc  fert  aufli 
à la  faillie  au  beurre  noir  , & perfil  frit  ; 
à la  iaulfe  aux  capes  & anchois  ; en 
tourte  , .à  la  crème,  avec  beurre  , 5c  peu 
He  farine  j en  lUiiquerque  marince,  frite} 
en  beignets. 

MORVE,  maladie  froide,  tpii  vient 
aux  chevaux.  C’eft  un  écoulement  pat 
le.  nizeaux  d’une  grande  quantité  d'hu- 
meurs flégmatiques , vifqueufes  , blan- 
ches, ou  toulTes,  jaunâtres,  ou  verdâtres, 
qui  quelquefois  proviennent  de  la  rate  , 
mais  prcfque  toujours  du  poumon  , oil 
il  y a ulcéré.  Les  caufes  éloignées  de  la 
monit  font  fcmblables  à celles  de  la  mot- 
fondure. 

Les  figues  pour  connoître  qu’un  che- 
val eft  morveux , font , quand  il  eft  hors 
d’âge  de  pouffer  à la  gourme  , que  fans 
touffer  il  jette  beaucoup  de  matière  pat 
les  uazeaux  , 6c  qu’entre  les  deux  os  de 
la  ganache  on  trouve  une  ou  plufîeurs 
glandes  attachées  à l’os  , qui  font  fi  dou- 
loureufes  , que  le  cheval  ne  veut  pas 
fouffrir  qu’on  y touche  : fuppofé  même 
qu’elles  n’adhcraff'ent  pas  , fi  elles  lui 
font  douleur , c’eft  un  figue  de  morve. 

Si  l’halelne  ôc  la  matière  , qui  fort 
du  nez  du  cheval  morveux  , eft  puante, 
la  maladie  eft  prefque  toujours  incura- 
ble , de  meme  que  lorfque  cette  matière 
fe  change  en  écume  , ou  qu’elle  eft  fan- 
guinolente. 

La  morve  eft  un  mal  contagieux , qui 
fe  communique  aux  autres  chevaux,  plus 
que  pas  une  autre , par  l’ait  infeéfé  qu’ils 
refpirent.  C'eft  pourquoi  il  faut  fe  don- 
ner de  garde  de  mettre  le  cheval  mor- 
veux avec  les  autres.  En  un  mot  , la 
morve  eft  tres-dangéreufe,  8c  d’une  cure 
des  plus  douteufes  , de  manière  que 
les  h.ibiles  connoiffeurs  , en  fait  de  ma- 
ladies de  chevaux  , difent  n’en  avoir 
prefque  point  vû  guérir.  Cependant  fi 
on  ne  prend  ce  mal  dans  le  tems  qu’on 
peut  fortifier  la  nature  , pour  l’obliger  à 
confolider  le  poumon,  & guérir  ruiccre 
malin  qui  le  mine , jamais  on  ne  pourra 
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venir  à bout  de  guérir  un  cheval  mot^. 
veux. 

Pour  commencer  la  cure  , on  peut 
barrer  les  deux  veines  du  col  ^ deux 
doigts  au  delfous  de  l'endroit  , ou  1 on 
faigne.  Les  habiles  Maréchaux  fijavent 
ce  que  c’eft  que  cette  opération.  Et  pour 
la  nourriture  du  cheval  morveux  il  ne 
faut  lui  donner  que  do  fon  mouille  , lut 
faire  faire  un  exercice  modéré.  Et  pour 
fa  boilfon  , on  fait  fondre  deux  livres 
de  foufre  dans  une  cuiller  de  fer  , on  le 
le  jette  tout  boiiillant  dans  un  feau  d eau  ; 
puis  on  retire  le  foufre.  On  le  fait  refon- 
dre , & on  le  jette  encore  dans  la  meme 
eau  , qu'on  fait  boite  ainfi  au  cheval. 

S’il  répugne  à la  boire , on  prend  la  pâte 
d’un  pain  d’un  loi  prête  à mettre  au  four, 
on  la  délaie  dans  l’eau  foufree  , & elle 
corrige  le  goût  du  foufre  , de  manière 
que  le  cheval  la  boit. 

Si  le  cheval  attaqué  de  la  morve  eft 
grand  mangeur  , on  peut  avoir  quelque 
efpùrance  de  le  guérir  ; mais  s’il  eft  déli- 
cat , 6c  qu’il  ne  fade  que  tâtonner  la 
nourriture  , il  y a tout  à craindre.  S il 
mange  bien  , on  lui  ôte  l’avoine.  Puis 
on  mettra  une  chopine  d’eau-de-vie  , & 
autant  d’huile  d’olive  dans®n  pot  } on 
brouille  8c  on  mêle  bien  le  tout  , & on 
fêringue  de  cette  liqueur  tous  les  jours 
cinq  ou  fix  fois  dans  les  nazeaux  du 
cheval , cela  facilite  l’évacuation  de  IP 
matière  , 8c  le  cheval  s’en  trouve  fou- 
lagé. 

Prenez  enfuite  quatre  cuillerées  de  bon 
vinaigre  , autant  de  bonne  eau  de-vie  } 
diffblvez  dans  le  tout  une  dragme  de 
thériaque , ajoutez-y  un  fcrupule  d ellé- 
bore en  poudre,  8c  deux  grains  de  poivre 
long  pulvérifé  : mêlez  le  tout , ôc  le  don- 
nez au  cheval  motveux  par  les  nazeaux,  « 
la  moitié  de  chaque  côté  ; puis  le  pro- 
mener au  pas  une  heure  bien  couvert , 
ôc  le  laiffer  flairer  la  terre.  Il  jettera  beau- 
coup de  matière  ; ce  remede  pourra  le 
dégoûter  , mais  il  ne  faut  pas  s’en  éton- 
ner , il  mangera  bientôt  après.  Si  ce  re- 
mède 
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ttifJe  dtanc  pris  , ^c  cheval  a cjuelqué 
partie  noble  oflenlée  , il  mourra  dans 
peu  de  tcms.  S’il  ne  meurt  point , c’eft 
une  mari]ue  qu’on  peut  efpcrer  quelque 
choie  de  fà  guériion  ; & avant  que  de 
lui  donner  ce  remede,  on  le  tiendra  qua- 
tre heures  bridé. 

Si  au  bout  de  huit  ;oun  il  continue  à 
jetter , il  faut  rcitéror  ce  remede,  & tâ- 
cher de  faire  venir  à matière  la  glande 
avec  1 onguent.  Pour  faire  iuppurer  une 
g;lande,z/yfï,  ONGU6NT pourceteftet. 

Si  la  glande , malgré  tout  ce  qu’on  y 
a appliqué , ne  vient  point  à matière , il 
faut  tâcher  de  la  réfoudre , en  appliquant^ 
delTiis  des  puiilans  réfolutîfs , comme  ce 
ferqit  le  vinaigre , la  leiîîve , les  cendres 
de  iârment , 1 alun , le  nitre  , l'huile  de 
Pétreole  , d’Euforbe  , &:c.  L’onguent 
dalthéa  , le  rélomptif,  l’emplâtre  de 
rnclilot  font  bons  pour  ramollir,  & pour 
refondre.  Et  fi  malgré  tout  cela  la  glan- 
de ne  vient  point  a matière  , il  faudra 
églander  le  cheval  morveux  : un  habile 
Maréchal  en  vient  aifément  à bout. 
Quand  la  glande  revient , c’efl  mauvais 
figue , il  ne  faut  point  alors  efpcrer  de 
guérir  le  cheval. 

Mais  fi  après  être  églandé  , il  n’y 
croit  rien  de  nouveau  , il  faudra  , apres 
lui  avoir  barré  les  deux  veines  du  col  , 
comme  on  a dit,  prendre  une  once  de 
tabac  de  Bréfil  coupé  menu,  le  mettre 
tremper  dans  une  chopine  de  bonne  eau- 
de-vie  l'cfpace  de  fix  heures  , couler  la 
liqueur  à travers  d’un  linge,  (ansl’expri- 
tner  bien  fort  ; faites-le  prendre  à votre 
cheval  par  les  nazeaux,  après  l’avoir  tenu 
bridé  quatre-heures.  11  faut  un  demi  verre 
de  ce  remede,  éc  le  prom#er  enfuite  bri- 
dé pendant  deux  heures  ; il  Faut  le  lende- 
maiii  réitérer  le  même  remede. Si  le  cheval 
n’eft  point  dégoûté,  & fi  l’eftétdece  reme- 
de cft  aflez  heureux , il  faudra  quelques 
jours  après  en  augmenter  la  dofe  , au- 
tant qu’on  le  jugera  à propios.  Cela  éva- 
cuera abondamment  la  matière , de  forte 
qu’il  fera  guéri  dans  un  mois,  ou  cinq  fe- 
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maînes , fuppofé  que  le  cheval  ne  fe  dé- 
goûte point.  Si  le  remede  précédent  a 
trop  travaillé  le  cheval  , & que  vous 
vous  en  apperceviez  , il  faudra  prendre 
une  chopine  d’huile  d’olive  , dans  la- 
quelle vous  mettrez  infufec  deux  onces 
de  tabac  fur  les  cendres  chaudes  pendant 
toute  la  nuit  ; le  lendemain  vous  le  cou- 
lerez , 6c  en  ferez  prendre  un  verre  par 
les  nazeaux  du  cheval  ; cela  adoucira 
l’acrimonie  des  humeurs.  Il  y en  a , 
pour  faire  jettcr  la  morve  aux  chevaux  , 
qui  fe  fervent  du  parfum  qui  luit. 

Ils  prennent  de  la  betoine  , verveine, 
armoiié  , véronique  , mclilfe  feabieufe  , 
aigreraoine , abfintl-.e , menthe , h-/fope, 
ou  tout  , ou  partie.  Ils  les  font  brûler 
fur  un  réchaux,  & par  le  moyen  d’im  lac 
percé  ib  font  recevoir  au  cheval  la  fu- 
mée par  les  nazeaux  ; clic  fait  jetter 
abondamment , s’il  reçoit  cette  fumee 
pendant  un  quart  d’heute  La  vigne  (auva- 
ge  , ou  verveine,  qui  croît  dans  les  hafes, 
coupée  toute  verte, 6c  concalfcc enfuite, 
jette  une  odeur,  qui  a la  n-éme  vciciu 

Ce  n’eft  pas , dit  un  habile  Auteur  , 
en  matière  de  chevaux  , qu  il  faille  beau- 
coup compter  fur  les  fumigations.  Le 
remede  dont  on  a parlé,  8c  qu  on  fctinguc 
par  les  nazeaux  du  cheval , cft  bien  meil- 
leur. Voici  un  autre  remede  pour  la  morve. 

On  prend  un  pot  de  terre  tenant  cinq 
chopines , ou  trois  pintes  de  liqueur  ; on 
en  emplit  le  tiers  de  la  fécondé  écotee 
d’aulne , avec  deux  pintes  d'eau  : on  fait 
bouillir  le  tout  à petit  feu  jufqu’à  ré- 
duflion  de  moitié  , le  remuant  de  tcms 
en  tems.  Etant  ainfi  réduit,  remettez  une 
pinte  d’eau  , .6c  la  haiftez  confommer  , 
■comme  auparavant.  Puis  palTcz  le  tout , 
ê'  mêlez  parmi  la  colature  une  demi- 
livre  d’huile  d’olive.  Le  tout  étant  tiède, 
féparez-en  demi-fetier.  Faites  avaler  le 
tout  au  cheval , 8c  lui  donnez  ce  demi- 
fetier  par  les  nazeaux  ; puis  promenez 
votre  cheval  bien  couvert  pendant  une 
demi-heure.  Ce  remede  le  fera  jetter  en 
abondance.  Si  huit  jours  après  ce  feme- 
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lie  le  cheval  n’eft  pas  guéri , réitérez  le 
remciie  , & le  cheval  pourra  guérir. 

MOTE  , on  dit  en  Fauconnerie  > 
prendre  mote.  Un  oifeau  prend  mcte  , 
quand  au  lieu  de  fe  percher  fur  un  arbre, 
il  fe  pofe  à terre. 

MOT  ER  , terme  de  ClialTe  : on 
dit  , les  perdrix  fe  metent , pour  dire  , 
quelles  fe  cachent. 

MOTS.  Sonnet  un  ou  deux  mots  , 
c’eft  lonner , ou  donner  deux  tons  longs 
du  cor , qui  eft  le  lignai  du  Piqueur  pour 
appel!  er  les  compagnons. 

MOUCHETE',  il  y a des  cerfs  qui 
le  (ont. 

M O U E‘  E , c’eft  un  mélange  fait  du 
fâng  de  la  bête  , que  vous  avez  ptife  à 
force  , avec  du  lait , ou  potage  , félon 
les  faifons.  On  y doit  mettre  force  pain 
coupé  par  petits  morceaux  , que  l’on 
donne  aux  chiens  courans  , en  leur  fai> 
faut  curée. 

MOULE,  propre  à mailler  des  fi- 
lets , il  eft  fait  de  bois. 

MOULES.  Pour  les  fervir , on  les 
lave  bien , on  ratilTe  leurs  coquilles , on 
les  égoutte , on  les  met  à fcc  dans  une 
cafferole  fur  un  bon  feu  : la  chaleur  les 
fait  ouvrir  ; on  les  épluche  ime  à une  ; 
on  a foin  d’etter  les  crapes , fi  on  en  rrou- 
ve.  On  met  le»  mmtlcs,  après  les  avoir 
ôtées  de  leurs  coquilles , dans  une  calfe- 
role  , avec  un  morceau  de  bon  beur- 
re, perfil  & ciboules  hachés.  On  les  paffe 
fur  le  feu  ; on  y met  une  petite  pincée 
de  farine  ; on  moiiille  avec  un  peu  de 
bouillon.  Quand  il  n’y  a plus  de  laulfe  , 
on  y niCT  une  liaifon  de  trois  jaunes 
d’oeufs  , avec  de  la  crème  ; on  lie  la 
faulfe  -,  on  y met  après  un  filet  de  ver- 
jus. 

Les  moules  fervent  aullî  pour  on  pota- 
ge, après  les  avoir  fait  revenir  , comme 
il  eft  dit  ti-de(fus.  On  en  prend  l’eau  , 
quelles  ont  rendu , qu’on  palfe  dans  une 
ferviette  bien  ferrée  . crainte  du  fable. 
On  jnet  cette  eau  dans  un  bon  bouillon , 
on  en  téferve  pour  faire  une  liaifon  avec 
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fix  jaunes  d’œufs , qu’on  frit  lier  fur  le  ' 
feu  , en  la  remuant  fans  cetfe  , ctainte 
qu’elle  ne  toutne.  On  met  cette  liaifon 
dans  la  loupe , au  moment  qu’on  eft  prêt 
à fervir , & on  fert  les  moules  autour  de 
la  foupe , fur  le  bord  du  plat. 

MOULINET  pour  tordre  le  fit.  La 
plupart  des  Pêcheurs,  & autres  gens  qui 
font  des  filets  , retordent  eux-mêmes  le 
fil  , qu’ils  emploient  , avec  un  moulinet 
de  bois  , fait  de  plufieurs  pièces  , qui  fe 
voient  aux  Figure!  ji.  51.  de  U 
Flanche  I.  Pour  le  frire  , il  faut  deux 
morceaux  de  bois  F.  L.  H.  & G.K.I. 
( Figure  51.)  longs  de  ftx  pouces  , per- 
cés chacun  à un  pouce  proche  du  bout , 
& au  milieu.  Ayez  deux  autres  bâtons 
■y.  X.  qui  entreront  des  deux  bouts  dans 
les  trous  , en  forte  qu’étant  bien  arretés  , 
ils  foient  de  forme  quarree.  Outre  ces 
deux  bâtons , il  en  faudra  avoir  un  troi- 
ficme  K.  P.  N.  long  d’un  pied  & demi , 
plus  gros  de  la  moitié  que  les  deux  au- 
tres , qui  fera  coupé  pat  le  bout  K. 
de  façon  que  dans  le  trou  , & l’autre 
bout  L.  pareillement , lequel  doit  palier 
tout  outre  , & eft  recoupé  en  diminuant 
vers  le  N.  comme  la  pointe  d’un  fufeau 
à filer.  Prenez  un  morceau  d’un  fond  de 
tonneau  , ou  autre  bois  plat , épais  d’un 
demi  pouce  , & de  neuf  pouces  de  dia- 
mètre i coupez-le  en  rond  , comme  la 
Figure  5 t.  & le  percez  au  milieu  M. 
pour  y faire  entrer  le  bout  N.  du  bâton , 
jufqu’à  la  marque  O.  qui  eft  environ 
deux  pouces  proche  du  quarté  L.  P.ar-ainfi 
le  moulinet  fera  fait  ; & pour  s’en  fervir, 
on  met  les  pelotons  de  fil  dans  quelque 
vailfean  , & ^nt  les  bouts  à la  pointe 
N.  du  bâton  paffe  une  courroie  R. 
attachée  des  deux  bouts  à un  rirçon  de 
bois  Q.  S.  laquelle  courroie  fera  un  demi 
tour  fur  le  bâton  , au  lieu  marqué  T. 
(Figure  }}.  ) & en  faifint  tourner  la 
pirouette  , ou  le  rondeau  de  bois  , on  fc 
recule  en  arriéré  , à mefurc  que  le  fil  fe 
retord.  Cette  pirouette  tournera,  en  fai- 
fant  aller  l’arçon  , comme  fi  ou  jouoit 
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du  vîolon  , ou  comme  un  Serrurier , qui 
}wce  une  clef  ; & lorfqu’il  y a une  gran- 
oc  longueur  de  ce  filet  retors  , on  le  dé- 
tache du  bout  N.  pour  le  dévider  fur  le. 
bas  de  la  broche , ou  du  bâton , à la  lettre 
P-  joignant  le  rondeau  de  bois  ; ôc  quand 
il  eft  tout  dévidé  , on  le  rattache  au 
bout  de  la  broche,  pour  retordre,  comme 
auparavant. 

Ceux  qui  veulent  dépêcher  un  filet , 
dont  ils  ont  promptement  à faite  , ne 
j’amufent  pas  à retordre  leur  fil , ils  le 
font  faite  par  Une  femme  avec  un  rouet 
a filer , qui  en  retord  trois  fois  plus  que 
le  moulinet  ; mais  il  n’en  eft  pas  fi  bien  , 
ni  lî  facile  à employer.  Il  vaut  encore 
_mieux , quand  ou  le  &it  retordre  à la 
main  : que  ce  foit  avec  un  fufeau,  parce 
qu  il  en  eft  plus  rond«  & plus  uni.  On 
confeille  de  le  faire  ainfi,  principalement 
lorfqu’on  voudra  l’employer  à des  rets 
faillans , ou  autres  filets  délicats , & lé- 
gers. rojyez  MAILLES. 

MOUTON.  Le  momon  eft  ordinai- 
rement bon  , quand  il  a la  chair  noire , 
qu’il  eft  gras  en  dedans , le  gigot  court , 
le  nerf  fin , qu’il  eft  jeune , & de  bon 
acabit.  On  le  lailfe.  mortifier  le  plus 
qu’on  peut,  fuivant  la  failon. 

Dans  le  Printems , on  a à Paris  les 
gros  montons  Flamans , ceux  de  Reims  , 
de  Beauvais.  L’Eté  , les  plus  exceltens 
font  les  moutons  de  pâture.  L’Automne 
& l’Hyver , eft  le  meilleur  mouton  : il 
en  vient  des  Ardennes  , de  Reims , de 
Labour , de  Beauvais  , de  Préfalé  , de 
Dieppe. 

MUE  DES  CERFS.  Les  cerfs 
muent  dans  les  mois  de  Février  & de 
Mars , & les  vieux  jettent  plutôt  leut 
tête  , que  les  jeunes.  Pour-lors  ils  vont 
dans  les  builfons  , qu'ils  connoiflent , 
mettre  bas  leur  tête,  la  poufler  , & la 
rendre  plus  belle.  Quand  ces  animaux 
fentent  que  leur  bois  s’ébranle  , & qu’il 
veut  tomber  , ils  peedent  le  repos , & 
fout  inquiets  , par  le  moyeu  d’une  cer- 
tainc  douleur  que  leur  caufeirt  des  vers. 
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qui  s’y  engendrent  eu  Hyver  entre  cuir 
& chair  , & au  milieu  du  malîaere  & 
de  la  tête  , ce  qui  leur  dure  jufouà  ce 
qu’ils  aient  rongé  , Ôc  décerné^  la  tête 
d’avec  le  malTacre.  Quand  leur  tête  tom- 
be à terre  , les  vers  tombent  auflî  , & 
apres  il  fe  forme  fiir  le  malTacte  une  peau 
déliée , couverte  d'uii  poil  gris  de  foutis, 
qui  s’augmente  , lorfque  les  meules  le 
forment  , & fe  groflilTem.  On  appelle 
cela  , la  tige  de  la  tête , qui  fe  fait  eir  ux 
jours.  Les  cerfs  de  dix  cors  & de  dix  cors 
jeunement  ont  poulTé  à demi  leur  tete 
vers  la  mi-Mai  , & tout-à  fait  à la  fin 
du  mois  de  Juillet  , & les  jeunes  dans  le 
huitième  ou  dixiéme  du  mois  d Août. 
Foyez.  CERF  , ou  RAMURE  DE 
CERF. 

MUE  DES  OISEAUX.  H y a 
trois  fortes  de  mués  j fçavoir , celle  des 
faucons  & des  laniers  de  palfage  , celle 
des  getfaux , & celle  des  niais , foit  fau- 
cons ou  laniers.  Les  premiers  doivent 
muer  fut  la  perche  & en  chambre  , & 
avant  cela  on  les  poivre,  & on  leur  fait 
prendre  le  double.  Il  faut  leur  mettre 
un  baquét  plein  d eau  dans  leut  chambre 
pour  s’y  baigner.  Tout  cela  fe  fait  à la 
chandelle , de  peur  qu’étant  au  jour , la 
graine  ne  vienne  à les  fuftbquet  à force 
de  fe  débatte.  Le  tems  de  les  paître  eft 
ordinairement  à fept  heures  du  matin  ôc 
à cinq  heures  du  loir. 

A l’égard  de  la  mue  des  gerfaux  , elle 
doit  fe  faire  dans  un  endroit  frais  ; il 
faut  avoir  foin  de  les  couvrir  d’un  cha- 
peron , qui  leur  donne  la  facilité  de  man- 
ger ; de  les  attacher  à un  petit  pieu  , & 
mettre  devant  eux  deux  gazons , fur  lef- 
qûelsUs  puilfent  fe  repoler. Pendant  tout 
ce  tems,  on  ne  donne  à ces  oiléaux 
qu’une  grofte  gorge  pat  jour  : on  les 
lailfe  un  jour  de  lafemaine  fans  manger, 
obfervanc  ce  jout-là  de  les  déchaperon- 
net  , pour  examiner  s’il  ne  leut  eft  point 
furvenu  quelque  incommodité  aux  yeux 
ou'à  la  bouche.  Au  lieu  qu’on  poivre 
les  autres,  & qu’on  leur  fait  rendre  leur 
Q_qij 
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doublure  , à ceux-ci  on  n’cbferTî  que 
la  première  des  deux  maximes. 

La  viande,  dont  on  les  paît,  doit  être 
toujours  hvée  , afin  que  ces  oifeaiix , 
qui , pour-lors  font  beaucoup  travaillés , 
ne  te  dégoûtent  point.  On  ne  prend 
cette  précaution  que  lorfque  le  cerceau 
leur  croît,  & leur  pàt  ordinaire  eft  de 
petits  chiens  de  lait , de  rats  ou  de  fou- 
ris.  Si  on  les  paît  de  viande  de  bouche- 
rie , il  faut  que  ce  foit  de  bvxuf  ou  de 
meuton  , fans  grailTe  ni  nerfs  ; hachez  le 
tout , &:  mélez-y  trois  ou  quatre  œufs. 
Faute  de  viande,  on  leur  donne  des  œufs 
dans  du  lait  réduits  en  confiftance  de 
boüillie. 

Pour  les  niais  , foie  faucons  ou  laniers 
de  partage,  on  les  paît  de  pareille  viande, 
excepté  que  pendant  trois  femaii'.cs  ou 
on  mois,  il  faut  faire  macérer  leur  vian- 
de dans  de  1 huile  d’amanJes  douces  , ou 
bien  de  l’huile  d’olive  battue  a trois  oa 
quatre  fois,  dans  trois  ou  quatre  eaux 
fraîches,  afin  que  cette  huile  perde  fou 
goût.  On  maccre  ainfi  leur  viande,  juf- 
qu’.à  ce  qu’ils  foient  hors  de  mite. 

MUFLF. , c’eft  le  bout  du 'nez  des 
bêtes  fauvages.  * 

MULES  TRAVE  RS  lERES  , 
inaladie  qui  vient  aux  chevaux , ce  font 
des  crevalfes  qui  environnent  le  derrière 
du  boulet  à l’endroit  du  pli,  & fouvent 
au  dertlis  de  ce  pli  où  crt:  la  crevart'e  , il 
s’en  forme  quelque  autre. 

Les  chevaux  fentent  de  la  douleur  de 
cette  incommodité , qui  ne  peut  pas  em- 
pêcher d’acheter  un  cheval , à moins  que 
la  jambe  ne  (bit  enflée.  Quoiqu'aux. 
chevaux  de  carrotfc  ou  de  trair,  les  moin- 
dres maux  de  jambes  foient  à crain- 
dre. 

11  n’eft  queiUon  que  de  dcrtechcr  les 
rnulestr.*ver/leret  ,à'o\\  découlent  une  hu- 
meur âcre  & maligne  , qui  s’entretient 
par  le  mouvement  que  le  cheval  fait  en 
cheminant.  Il  y a plufieurs  recettes  pro- 
pres .à  dclTéchcr  les  lieux , & dont  on 
peut  heuxeuremem  fe  fetv  t pour  les 
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mules  traverfiercs  : mais  fi  la  jambe  eft 
enflée,  il  faut  fe  feevir  du  remede  qui 
fuit. 

Prenez  de  bonne  huile  de  lin  bien 
claire  & de  l’eau-de-vic , autant  de  1 un 
que  de  l’autre-,  agitez  les  dans  une  phiolc 
jufqu’à  ce  qu'elles  foient  bœu  mêlées  ; 
après  cela  frotez-en  le  mal  pendant  huit 
jours  i cela  n’empêche  pas  que  pendant 
ce  rems-là  le  cheval  ne  travaille.  Si  l’en- 
flure continue  , on  y met  delfus  de  1 em- 
iniellurc  bLinche.  l''oyez  EMMIELLU- 
RE  , eu  quelque  autre  onguent,  dont  il 
eft  parlé  pour  ce  mal.  Au  mot  ON- 
GUENT , confultez  l’aiticle. 

MULETTE  E Ml?  EL  OTEE, 
maladie  à laquelle  font  fujets  les  oifeaux 
de  proie.  Si  un  oifeau  a mangé  eu  avalé 
quelque  chofe,  q«’il  ne  puilfc  ni  digérer, 
ni  rendre , il  faut  l'abatrc  a la  renverfe, 
6c  lui  iéparer  doucement  les  cuilfes,  puis 
lui  tondre  le  menu  plum.ige  & le  duvet 
au  dioit  de  la  midene  , Sc  d’un  couteaa 
pointu  & bien  rranch.int  lui  fendre  en 
long.  Cette  ouverture  doit  être  an  droit 
de  la  mulette  , qu'on  prendra  avec  des 
pincettes  à bec.  Ainfi  il  faut  l’ouvrir  8c 
lui  faire  une  fenccj  enforte  qu’avec  un 
petit  fer  crochu  , on  piiirte  tirer  tout  ce 
iri  eft  dans  la  mulette.  Ce  qu’ayant  fait, 
faut  promptement  eoudre  la  mulette  , 
avec  de  la  (oie  cramoifie,  puis  coudre 
aurtî  la  première  fente , menant  fage- 
ment  l’aiguille,  & par  ce  moyen  l’oifeau 
fera  guéri.  Après  frotez  la  couture  avec  ^ 
de  rhuüe  d’olive  , fans  faire  autre  chofe. 
Puis  on  le  paîtra  de  cœur  de  mouton , ne 
lui  donnant  qu'un  tiers  de  gorge , lui 
mettant  avec  ceU  quelque  peu  de  terre 
figtilée  : prenant  garde  de  le  paître  légè- 
rement pour  quinze  ou  vingt  jours,  fans 
lui  donner  cure.  De  cette  même  façon  , 
quand  le  bdoin  le' requiert,  on  fend  la 
gorge  aux  oifeaux  , & ou  leur  été  ce  qui 
eft  dedairs  , puis  on  la  leur  recoud. 
au  mot  RENDRE  , comme  on  fait  ten- 
dre le  double  de  la  muUiu  aux  oi- 
feaux. 
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MULOTER,  c’eft  lorfqoe  le  fân- 
glier  va  chercher  les  cachettes  des  mu- 
éoix. 

MUSE,  en  terme  de  Venerie,  fe  dit 
de  la  trille  contenance  d’un  cerf  , oil  il 
fe  trouve , tandis  qu’il  eft  en  amour. 

CERF. 

M U‘S  E R , c’eft  lorfque  les  cerfs  com- 
menccnt  à fentir  leurs  chaleurs  venir , 
pour  entrer  en  rut , qu’ils  vont  pour 
quelques  jours  la  tête  bafle  le  long  des 
chemins  & des  campagnes.  Alors  on  dit, 
les  cerfs  etmmencent  a mufer  ; cela  dure 
cinq  ou  (ix  jours. 

MUTINS. 

L’Article  XXXIV.  de  l’Ordonnance 
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du  mois  d’Août  1 669.  porte  : 

» Si  quelques  Particuliers , Riveraiits 
>>  de  nos  forêts  ou  autres , de  quelque 
» qualité  qu’ils  foient  , troubloient  les 
» Officiers  de  nos  ChalTes  dans  leurt 
•>  fonélions  , ou  leur  faifoient  quelque 
»>  violence  pour  fen:aintenirdans  le  droit 
M de  Chafte  qu’ils  y pourroient  avoir 
» ufurpe  : Voulons  qu’ils  foient  con- 
» damnés  pour  la  première  fois  à la  fom- 
» me  de  trois  mille  livres  d’amende  ; & 
« en  cas  de  récidive  privés  de  tous  droits 
» de  Chafte  fur  les  terres  Riveraines , 
» fauf  néanmoins  une  peine  plus  féver* 
» fi  la  violence  étoit  qualifiée.  » 
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Nager.  On  dit  : ».i^er  entre  les 
nuées.  f’oKc  VOLER. 

N’ALLER  PLUS  DE  TEMS , c’eft 
quand  il  y a un  jour  ou  deux  , ou  plus  » 
qu’une  bere  eft  paftee. 

NAPPE,  en  terme  d’Oifeleur  , fë 
dit  de  la  partie  la  plus  déliée  d’un  filet. 
Dans  un  tramail  elf  la  nappe  , qui  eft  Li 
toile  du  milieu  , qui  a de  petites  mailles 
de  fil  délié  , qui  entre  dans  les  grandes 
mailles,  & qui  fert  à y engager  le  gibier 
qui  donne  dedans.  Les  nappes  pour  les 
ortolans  & les  alouettes  ne  fe  font  que 
de  mailles  .à  lozanges.  Elleadoivent  être 
faites^le  bon  fil  délié , & rondement  re- 
tors en  deux  brins.  Si  on  les  veut  pour 
prendre  des  ortolans,  la  maille  n’aura 
que  les  trois  quarts  d’un  pouce  de  lar- 
geur. Si  on  les  fait  pour  prendre  des 
alouettes,  il  en  faudra  faire  les  mailles 
d’un  pouce  de  large  chacune.  Ces  filets 
loiit  reprefentes  d.ins  la  Figure  4S.  Pla>i- 
tl.-e  //.  On  en  fera  la  levure,  comme 
elle  eft  enfeignée  au  mot  MOULINET, 
où  il  en  eft  parlé,  defoixante  &:  dix  ou 
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quatre-vingt  mailles.  On  travaillera  ranc 
que  chaque  nappe  fe  trouve  avoir  huit 
ou  neuf  toifes.  Etant  faites,  on  les  en- 
larme  des  deux  côtés , roysi  ENLAR— 
MER,  parce  qu’elles  peinent  de  route- 
leur  étendue  , au  contraire  , des  rets- 
faillans  qui  ne  travaillent  que  d’un  côté. 
Lorfqu’on  a enlarmé  les  deux  filets , il! 
faut  pafter  une  corde  dé  chaque  côté 
dans  tes  grandes  m.ailles,  & cette  corde 
doit  être  câblée.  On  fera  une  boucle  à 
chaque  bout  des  cordes,  pour  les  palfer 
dans  des  bâtons  ; & pour  la  largeur  G.  à 
C.  il  y faut  pafter  une  ficelle  dans  toutes- 
les  mailles  du  dernier  rang,  & la  lier  d’un 
bout  à la  corde,  lailfant  l’autre  libre,, 
pour  rétrécir  ou  élargir  le  filet , quand  on- 
voudra,  félon  la  longueur  des  bâtons  qui 
le  fera  jouer. 

On  fàic  des  nàppes  pour  prendre  les- 
canards , à mailles  à lozanges , de  trois- 
pouces- de  large.  Leurs  formes  fe  voient 
a la  Fifttre  6i.  Fiant he  II'’.  On  fait  1.1. 
levure  de  trente  cinq  ou  quarante  mail- 
les. La  longueur  de  chaque  filet  fera  de; 
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dix , onze  ou  douze  toifes  : U largeur 
fuivra  la  levure.  Quand  le  filet  fera  tout 
maillé , on  l’enlarmera,  comme  on  a dit 
au  mot  ENLARMER.,  à la  réferve  qu’il 
faut  faire  de  grandes  mailles  de  ficelle 
des  deux  côtés.  Elles  ne  doivent  être 
éloignées  que  de  fix  en  fix  pouces , pour 
y paifer  pat  dedans  des  cordes  câblées  , 
auxquelles  il  faut  faire  des  boucles  pour 
les  palTer  de  chaque  bout  à des  bâtons , 
lorfqu’on  s’en  voudra  fervir.  Le  fil  , 
dont  on  fait  ces  itAppej , doit  être  par- 
faitement bon  & bien  retors  en  deux 
brins,  autrement  il  ne  réfifteroit  point  à 
l’eau , dans  laquelle  on  tend  ces  filets.  Il 
faut  les  teindre  en  couleur  brune.  L’Au- 
teur des  ^mufemtm  de  U Pèche  & de  la 
Chajfe  confeille  de  tremper  ces  fortes  de 
filets  dans  de  l’huile , apres  qu’ils  ont  été 
teints , afin  de  les  mieux  conferver  dans 
l’eau. 

N A P P ï , en  terme  de  Vénerie , eft  la 
peau  du  cerf  qu’on  étend  quand  on  veut 
donner  la  curée  aux  chiens. 

N A P r f , fe  dit  aulll  de  la  partie  la 
plus  déliée  d’un  filet. 

Dans  un  ttamail  la  nappe  cfi  la  toile 
du  milieu , qui  a de  petites  mailles  de  fil 
délié , qui  entrent  dans  les  grandes  mail- 
les , & qui  fert  à y engager  le  gibier  qui 
donne  dedans. 

NASSE,  filet  propre  à prendre  du 
poiflôn  , & des  oifeaux  dans  une  grange  : 
la  figure  en  eft  ronde  pat  l’ouverture  & 
fe  termine  en  pointe  ; ce  filet  eft  fodtenu 
pat  plufieurs  cerceaux  qui  vont  toujours 
en  diminuant. 

N AV  ETS.  Ils  fervent  à faire  de  bon 
potage.  Quaud  on  en  veut  garnir  la  fou- 
pc , on  les  coupe  proprement  : on  leur 
fait  faite  un  bouillon  dans  l'eau,  pour 
leur  ôter  le  goût  fort.  On  les  fait  cuire 
aptes  avec  du  bouillon  , & du  jus  pour 
leur  donner  couleur.  Us  fervent  aulll  à 
faite  des  ragoûts,  pour  mettre  avec  la 
viande.  On  leur  fait  faire  un  boUillon 
d.ms  l’eau  ; on  les  met  après  cuire  avec 
du  bouillon , du  coulis,  & un  bouquet  de 
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fines  hetbes.  Quand  ils  font  cuits  & afl 
làifonnés  de  bon  goût  , on  dcgrailfe  le 
ragoût , on  fert  delfous  la  viande  qu’on 
juge  à propos , qui  doit  être  cuite  dans 
une  braife.  Si  on  veut  une  fa^on  plus 
fimple , c’eft  de  mettre  cuire  les  navets 
avec  la  viande;  quand  elle  eft  à moitié 
cuite , on  dégrailTe  le  ragoût , & on  l’af- 
fàifonne  de  bon  foût. 

NAZEAUX.  Les d’un  che- 
val doivent  être  bien  fendus  & ouverts  : 
il  faut  qu’on  y voie  le  vermeil  qui  eft  au 
dedans , lorfqu'il  s’ébroue  : les  na^eanx 
ainfi  ouverts  ne  contribuent  pas  peu  à la 
facilité  que  doit  avoir  un  cheval  pour 
rclpiter. 

NAZEAUX  BOUCHES  PAR  LE 
RHUME,  c’eft  uiie  maladie  à laquelle 
font  fujets  les  oifeaux  de  proie.  Si  on 
ouvre  les  naejeanx  d’un  oileau  avec  un 
fer  chaud , on  tombe  en  deux  inconvé- 
niens  : le  premier  eft  qu’on  le  rend  dif- 
forme & laid  ; l’autre  eft  qu’en  les  vou- 
lant ouvrir,  fouvent  on  les  bouche  da- 
vantage i car  l’efcarre , que  fait  le  feu  , 
ferme  les  conduits  pour  quelque  tems , 
pendant  lequel  l’humeur  qui  devroit  dif- 
tiller  du  cerveau  s’y  retient , & rend 
l’oifeau  plus  malade  & quelquefois  lut 
caufe  la  mort  ; de  forte  que  pour  éviter 
ces  deux  inconvéniens , il  faut  commen- 
cer par  lui  ôter  le  rhume , comme  on  va 
l’enleigner. 

Ayez  un  Valet  qui  le  fuce  avec  la 
bouche , lorfqu’il  aura  tiré  fur  le  tiroir , 
chofe  très-utile  & néceffaire  à tel  mal. 
Après  donnez-lui  le  refte  de  fa  gorge  par 
morceaux  trempés  dans  l’eau  ; & pur  ce 
moyen  l’oifeau  le  leve  & fe  rafraîchit  les 
nacjeaux.  Les  pilules  à’hiera  piera  font 
très-bonnes  contre  le  rhume  , les  incor- 
porant avec  de  l’agaric.  Il  les  lui  faut 
donner  le  foir  dans  la  cure  feche.  Ceux 
ui  confeillent  de  diftiller  du  vinaigre 
ans  les  naseaux,  avec  de  la  moutarde, 
ou  du  jus  de  concombres  fauvages , grai- 
ne de  roquette  , ftafifaigre , & autres 
chofes  forces,  pour  provoquer  l’oifitaiià 
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fe  décharger , font  de  mauvah  Médecins  ; 
car  l'oifeau  fe  décharge  affez  de  foi- 
incme,  & fouvent  plus  qu’il  ne  faut  : 
ainli  pourquoi  le  provoquer  davantage  î 
Par  ce  moyen  plulieuts  ont  tué  leurs  oi- 
feaux  avec  certaines  recettes  nul  enten- 
dues, ne  connoilfant  pas  la  maladie,  ou 
l'ctlct  des  remedes  , qui  font  les  uns 
pour  prévenir  le  mal  avant  qu’il  vienne . 
& les  autres  pour  le  guérit  quand  il  eft 
venu. 

Lorfquc  les  oifeaux  auront  cette  ma- . 
ladie , il  ne  faut  pas  les  faire  trop  tirer , 
Garant  d’exercice  leur  eft  contraire  ; 
c’eft  alfez  de  quelques  coups  de  bec. 
Après  il  les  faut  paître  par  morceaux 
trempés  dans  l’eau  rofe  tiede  , ou  dans 
l’eau  de  fange , qui  eft  fort  propre  aux 
oifeaux  chargés  de  rhume  : &:  fi  l’oilèau 
de  foi-même  ne  veut  avaler  la  chair  ainll 
trempée,  vous  devez  la  lui  faire  avaler, 
en  lui  ouvrant  doucement  le  bec  , fans 
l’abatre. 

L'Auteur  des  jimufemens  de  la  Chajfe 
dr  de  la  Pèche  dit  qu’ayant  eu  de  ces  oi- 
feaux malades  du  rhume,  il  s’eft  biïn 
trouvé  de  leur  faire  une  étuve  d’^u  de 
mer , faute  de  laquelle  l'eau  falée  peut 
fevvir.  Il  a encore  fait  le  remede  fuivant; 
il  prenoit  la  glaire  d’un  ceuf  battu  avec 
des  rofes  5c  des  fleurs  de  fange  i puis  il 
prenoit  du  coton  qu’il  fàifoit  bien  trem- 
per. Ilappliquoit  le  tout  enfemble  entre 
les  deux  yeux  de  l’oifeau , par  le  moyen 
d’un  grand  chaperon , duquel  il  le  tenoit 
ainfi  couvert  durant  tasis  bonnes  heures. 
Ce  remede  eft  très-bon  5c  fe  peut  réité- 
rer. La  faignée  du  palais  eft  fort'utüe  à 
ce  mal  au  commencement  qu’il  faifit  l’oi- 
feau. 

Mais  s’il  en  faut  venir  au  cautère , on  . 
prend  un  fer  rond  , qui  foit  par  le  bout 
de  la  grofteur  d’un  pois,  ou  d’un  petit 
bouton , avec  lequel  l’ayant  rougi  , on 
«m  donnera  le  feu  au  fommet  de  la  tête. 
Puis  on  en  a un  autre  qui  foit  tranchant, 
par  le  bout  duquel  on  lui  donnera  aufli 
le.  feu,  entre  le  bec  & l’ocil,  en  tirant  en 
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bas.  Ce  cautere  peut  profiter  grande- 
ment, mais  il  faut  avoir  préparé  l’oifeau 
durant  trois  jours  avec  des  pilules  d'éiei'4 
fiera. 

Lotfqu’un  oifeau  ne  peut  refpirer  des 
naseaux  , il  eft  contraint  d’ouvrir  le  bec 
pour  avoir  fon  haleine  : c’eft  pourquoi  il 
faut  prendre  une  aiguille  avec  du  hl , ôc 
lui  en  percer  la  peau , qui  eft  entre  l’ail 
Sc  le  bec , fut  fendroit  qui  s’enfle  par  la 
refpiration  à demi  tenue  ; après  tirez  avec 
le  ni  la  peau  enfemble,  tant  qu’elle  fafle 
un  peu  de  bourfe  en  cet  endroit,  5c  alors 
percez  cette  peau  avec  un  poinçon 
chaud,  aufli-tôt  le  vent  fortira,  5c  l’oi- 
feau par  ce  moyen  relpirera  plus  à fon 
aife:  mais  il  ne  faut  pas  ftop  enfoncer  le 
fer,  c’eft  affez  que  la  peau  foit  percée. 
Cependant  on  n’ufe  de  ce  remede  qu’à 
l’extrémité,  parce qu’après  l’oifeau  n’en- 
trci»  pas  fl  bien  au  vent.  Le  meilleur  eft 
d'en. pêcher  que  les  naseaux  ne  s’etou- 
pent,  car  après  on  auroit  bien  de  la  pei- 
ne à les  détouper.  Ainfi  on  paifle  ces  oi- 
feaux dans  l’eau  après  les  avoir  fait  tirer, 
ou  bien  on  fait  couler  dans  les  nairau-x 
quelques  gouttes  de  vin  blanc  une  fois  la 
femaine. 

NEIGE.  Il  y a une  maniéré  de  pren- 
dre les  oifeaux  quand  la  neige  eft  fur 
la  terre.  Pendant  ce  tems  les  oifeaux 
font  inquiets  oîl  trouver  de  quoi  man- 
ger, 5c  cherchent  les  endroits  qui  en 
font  découverts.  Ils  vont  pour  cela  fous 
les  porches  des  granges  ôc  dans  les  raai- 
fons  de  ceux  qui  demeurent  à la  campa- 
gne. Cet  amufement  ci  n’a  rien  que  de 
très-commun  5c  de  très-facile  à prati- 
quer , il  divertit , ôc  voici  la  maniéré  d’y 
réullir. 

Soit  que  ce  foit  dan^une  cour  ou 
dans  un  jardin , qu’on  veuille  fe  donner 
le  plailîr  de  prendre  des  oifeaux  pendant 
le  tems  de  neige,  il  faut  y choilîrun  en- 
droit en  vue  des  oifeaux  , 5c  à vingt  on 
trente  pas  éloigné  d’une  porte  , d’oil  on 
les  verra  fans  qu’on  s’en  apperçoive  j car 
il  ne  faudroit  que  cela  pour  les  épouvan- 
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ter.  Dans  cet  endroit  choifi,  on  ote  de 
la  neige  environ  l'elpace  de  fix  ou  fept 
pieds  en  large , & leivt  à huit  en  long. 
Cela  fait,  on  prendra  une  table  A.  ( Fi~ 
£iire  9 5 . PUnche  y/I.  ) ou  quelque  autre 
choie  leiTiblable.  Vous  y attacherez  aux 
côtes  B.  deux  petits  morceaux  de  bois  C. 
plats  comme  une  douve,  long  chacun  de 
iix  pouces  & large  d’un.  Ces  naorceaux 
de  bois  tiendront  chacunïlvec  un  clou  ; 
mais  il  faut  obferver  avant  que  de  les 
clouer  de  faire  un  trou  au  milieu  affez 
Lirge , pour  faire  que  le  clou  tourne  ai- 
fément  dedans.  Enluite  prenez  des  petits 
tuileaux,  ou  des  petites  pierres  plates-, 
mcttez-les  fous  les  petits  morceaux  de 
bois,  crainte  qu’ils  n’enfoncent  eu  terre  ; 
&:  pour  faire  enforte  que  la  table  ne  ioit 
point  ftable  , chancelé  fc  tombe  à la 
moindre  l'ecoutfe  qu’on  lui  donnera.  A 
l’endroit  D.  de  la  table,  on  fera  un^^c- 
tite  entaille  pour  y inférer  le  petit  bout 
d’une  autre  douve,  qui  fera  longue  de 
fept  pouces , & large  d’un  feulement  ; & 
l’autre  bout  E.  de  cette  douve  pofera  fur 
un  morceau  de  tuile , enfbrte  que  cette 
table  panche  deifus.  Il  faut  que  cet  en- 
droit regarde  la  maifon  G.  Ce  raorcew 
de  bois  ou  douve  doit  être  percé  , com- 
me dans  le  milieu , afin  d’y  pouvoir  atta- 
cher une  petite  corde  F.  qui  s’étendra  de 
cet  endroit  jufqu’à  la  mailon,  apres  quoi 
on  couvrira  la  table  d’un  peu  de  paille , 
on  mettra  du  grain  delTus,  & un  peu  aux 
environs. 

Il  cft  confiant  que  fi-tôt  que  les  petits 
oileaux  appercevront  cet  appât,  ils  fon- 
dront dellus  fans  fc  méfier  de  rien , à 
caui'c  de  la  faim  qui  les  pre(Tera,ou  dans 
la  crainte  de  ne  pouvoir  ailleurs  trouver 
€Îc  quoi  vivre»  Ces  oifeaux  mangeront 
d’abord  le  grain  , qu’ils  trouveront  au- 
tour de  cette  table  t puis , non  contens  de 
cela  , ils  iront  manger  celui  de  dclfous  : 
pour-lors  il  faudra  tiret  tout  d’un  coup 
la  corde  F.  qui  arrachera  le  bâton  E. 
puis  la  table  tombera  fur  les  oileaux 
qu’on  ira  ramafier  ; & l’ou  continuera  de 
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tendre  ainfi  ce  piege  jufqu’à  ce  qu'on 
voie  qu’il  n’y  a plus  de  cette  forte  de  gi- 
bier à prendre.  Il  y en  a qui , fans  tant 
de  faisons  fous  cette  table , mettent  feu- 
lement un  bâton  pofé  en  panchant , ap- 
puyé lut  une  tuile,  ou  fur  une  pierre  plus 
unie;puisqui  tirencce bâton  par  Icmoyen 
d'une  corde  attachée  prelqu’à  l’extré- 
mité d’en  bas.  On  verra  cette  machi- 
ne réulTït  aulll  bien  que  la  précéden- 
te. 

NERF,  nerfure,  maladie  qui  furvient. 
ordûiairemeut  aux  chevaux  dans  les  cour-' 
Tes  violentes , & dans  les  mouvei|pns 
précipités  qu’on  leur  fait  faire  -,  comme 
aufli  dans  les  chemins  pleins  de-cailloux , 
ou  dans  les  ornières,  lorfqu’on  les  preffe 
trop.  Ils  s’attiapent  des  pieds  de  derrière 
les  nerfs  de  devant  ; il  s’y  fait  une  contu- 
fion  qui  fait  enfler  la  partie,  & qui  y 
caufe  une  dureté. 

Si  l’accident  eft  arrivé  fans  qu’on  l’att 
vu , & qu’on  ne  fçache  point  l’endroit 
féru , il  faut  le  chercher  en  portant  la 
main  au  long  du  nerf.  Si  on  y trouvoit 
dqj’enflure  & de  la  douleur;  c’efi  là  où  efi 
le  mal 

S’il  efi  récent,  le  meilleur  remede  eft 
de  le  froter  avec  de  l’huile  d’olive  fort 
chaude  , Sc  préfenter  une  pelle  rouge 
vis-à-vis  pour  la  faire  pénétrer  ; il  faut 
continuer  à en  remettre  tous  les  jours  de 
nouvelle  pendant  une  demi-heure , & ce 
remede  opérera  très-bien  ; mais  quoi- 
que la  douleur  foit  ôtée  , la  panic  relie 
aft'oiblie  : c’eft  pourquoi  il  la  faut  lailfec 
rétablir  par  le  repos. 

Le  mal  aufli  peut  n’être  pas  beaucoup 
en  vieilli  : pour-lors  prenez  un  linge 
mouillé,  envelopez  en  l’endroit,  & paf- 
fez  un  fer  rouge  vis-à-vis  le  linge  moüil- 
lé  & fort  prés,  lâns  néanmoins  la  tou- 
cher ; le  linge  étant  fec  , remouillez-le  : 
il  faut  qu’il  loir  en  cinq  ou  Iix  doubles  , 
& autour  de  la  jambe  : préfentez encore 
le  fer  rouge  comme  auparavant  l'elpace 
d’un  quart  d’heure,  puis  featifiez l’enflu- 
re feulement  pour  faire  fortir  le  làng 

meurtri. 
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meurtri.  Enfuite  prenez  un  gros  poulet  » 
fenJez-le  en  Jeux  tout  vif,  applicjuez-le  ■“ 
chaudement  fur  le  nerf  blefic , liez-!e , & 
l’y  laillez  vingt-quatre  heures  ; après 
quoi  vous  l'ôterez , & baffinerez  fix  fois 
le  jour  la  partie  avec  de  l’efprit  de 
vin. 

On  fe  lërt  encore  d’un  onguent  fait 
exprès,  yoj/ti.  ONGUENT  pour  les 
nerfs. 

Voici  un  autre  remede  qui,  quoique 
fimple , cft  merveilimix  pour  les  nerfs  fé- 
rns , lorfque  le  mal  eft  envieilli  ; & pour 
cel.a , 

On  fait  fondre  de  la  poix  noire  dans 
une  grande  cuillier  de  fer  ; on  la  fait 
bouillir  , puis  on  l’ôte  du  feu  : on  y ajou- 
te peu  à peu  île  la  farine  fine  de  froment  ; 
on  remue  le  tout  pour  cpaiflir  la  poix  ; 
etmt  airezcpailTe,  on  la  lailTe  à demi  re- 
froidir : enfuite  on  en  fait  un  emplâtre 
lur  de  la  peau  qu’on  applique  fur  la  net- 
ft  lire , après  avoir  rafe  II  poil  de  delTus. 
Il  faut  après  promener  le  cheval  & laillct 
tomber  l’emplâtre  de  loi-meme.  Si  le 
cheval  ne  guérit  pas,  appliquez^  un  fé- 
cond emplâtre , comme  on  l’a  dit. 

S’il  relie  quelque  enflure,  après  que 
l’emplâtre  de  poix  ell  tombé , il  faudra 
fe  fervir  d’un  onguent  pout  réfoudte  ; & 
11  tous  ces  remedes  ne  réuflîirent  pas  , 
& qu’il  y-ait  enflure  à la  partie,  le  plus 
fûr  ell  de  donner  fur  la  nerje'rnre  cinq  ou 
Cx  raies  de  feu  de  haut  en  bas  Si  non  en 
travers , & un  bon  ciroUenne  par  def- 
fus. 

NERF  DE  CERF,  c’ell  fon  mem- 
bre. 

NEZ.  On  dit , ei  terme  de  ChalTe  , 
qu’un  chien  ell  de  haut  mt. , quand  il  va 
requérir  fur  le  haut  du  jour:  qu’il  a le 
nee. yî-»,  lotiqu  il  chaife  bien  dans  les  cha- 
leurs Si  dans  la  poullîere  ; Si  quil  a le 
nti.  Jw-,lorfqu’il entre  mal  aifémeat  dans 
la  voie. 

. NIAIS,  On  dit,  en  Fauconnerie, 
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un  faucon  niais  , qui  ell  celui  qu'on  a 
pris  au  nid , & qui  n’en  ell  point  encore 
Ibrci. 

NŒUDS,  ce  font  des  morceaux  de 
chair  qui  fe  lèvent  aux  quatre  flancs  du 
cerf» 

NOIX  DE  VEAU.  On  fait  des 
entrées  de  noix-  Je  veau.  On  en  unit  plu- 
fieur,  enfemble , en  ôtant  légèrement  la 
viande , on  les  larde  par  tout  avec  des 
lardons  de  laid  , & de  trufes,  tous  les 
deux  maniés  enfenible , avec  du  fel  fin  , 
petlil , ciboules  ha.hces,  trufes  hachées. 
On  les  fait  cuite  avec  bon  bouillon.' 
Quand  elles  font  cuites , & la  fruflé  bien 
dégraillce , on  y met  deux  cuillerées  de' 
cnulis.  On  fait  réduire  la  faullé  : il  faut 
qu’elle  ne  foit  ni  trop  longue,  ni  trop 
courte , & 011  la  fort  fur  les  noi.v  de 
veau. 

NOMBRES  & petits  filets  , fe  lè- 
vent enfemble  i c’ell  ce  qui  fe  prend 
au  dedans  des  cuilTes  Sc  des  reins  du 
cerf. 

N O U E'E  S , ce  font  les  fumées  du 
cerf,  depuis  la  mi-juillet,  jufqu’a  la'fin 
d'Août  i ils  les  jettent  toutes  formées  , 
grolTes,  longues' , & noüees  ointes. 

Il  y a de  la  différence  entre  les  fii- 
niées  du  relevé  du  foir , Sc  celles  du 
matin  ; les  premières  font  mieux  digérées 
que  celles  du  matin  , à eau  le  du  repos  Sc 
du  rems  qu’il  a eu  de  faire  fon  ronge  & 
de  digérer  fon  viandis  ; au  contraire  de 
celles  du  matin  , à caufe  de  l’exercice 
qu’ils  font  la  nuit  en  viandant. 

NOUER  LA  LONGE  , c’ell 
quand  on  mec  l’oifeau  en  mue  , & qu'on 
lui  fait  quitter  fa  volerie  pendant  quel- 
que tems. 

On  dit  aulli,  no'iier  entre  deux  airs. 

VOLER. 

NUIT.  On  dit , en  Fauconnerie  , 
qu’un  oifeau  le  perche  pour  faire  fa 
nuit  f c’ell-à-dire , qu’il  fe  perche  pouf 
dormir. 
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I L : les  oifeaux  de  leurre  en  vo- 
lant apres  leur  proie  fe  bielfenc 
quelquefois  à Vail.  L'Auteur  des  ylmu- 
Jimtns  de  la  Chttfft  cr  de  la  l’êehe  rappor- 
te qu'il  arriva  un  jour  que  pour  tenir 
compagnie  à que'qiics-uns  de  Tes  amis, 
qw  l'étoient  venu  voir , & ne  pouvant 
aller  à la  chalTe , il  y envoya  fon  Fau- 
connier , & lui  tit  porter  un  autour  mué. 
Cet  oifeau  à la  ieconde  perdrix  qu'il 
prit , fe  ficha  au  milieu  de  l'ar/7  une  épine 
de  la  grolFeur  & de  la  longueur  d'un  fer 
d'aiguillette  , à quoi  le  Fauconnier 
n'ayant  ofe  toucher  , à caufe  de  la  nou- 
veauté de  cet  inconvénient  j il  s'en  re- 
vint promptement  avec  l'oifeau  quiavoit 
\ceil  broche , de  façon  que  l'épine , com- 
me on  )ugea  par  fa  longueur , apres  l'a- 
voi»  tirée,  lui  f»erçoit  la  prunelle.  A cet 
accident  , il  en  iurvint  un  autre  plus 
étrange  ; c'eft  que  du  lieu  où  l'oileau 
s’étoit  blelTé , jul'qu'au  Château  où  étoît 
LAuteiir , il  y avoit  pour  une  bonne  heu- 
re de  chemin  ; de  maniéré  que  par  cette 
longueur  de  rems , l’épine  s’étant  ramol- 
lie daiu  l’humeur  de  la  plaie,  comme  on 
vint  à la  tiret , elle  fortit  toute  nue  , & 
lailfa  fon  écorce  dans  le  trou  qu’elle 
avoit  fait , comme  elle  y a long-tems 
paru.  C’eft  un  inconvénient,  dont  il  s’en 
trouvera  peu  de  fcmblable , Se  peut-être 
point  du  tout  -,  cependant  la  cure  qu’il 
en  fit  eut  un  fi  bon  fucccs , que  l’oileau 
en  fiit  parfaitement  çuéri , voyant  aulfi 
bien  de  cet  teil , qu’il  eut  jamais  vù. 

Voici  le  remede  qu’il  fit  pour  le  gué- 
rir, & dont  on  peut  fe  fervit  fûre- 
ment. 

Prenez  de  la  tuthie  préparée  une  on- 
ce , demi-quarteron  d’eau  rofe  , autant 
de'  vin  blanc,  avec  Une  poignée  de  rhué  -, 


mettez  le  tout  dans  une  phiole,  Sc  l’y  fai- 
tes bouillir , jufqu’à  ce  que  4e  tout  foit 
réduit  à la  moitié  ; & de  cette  décoéfion, 
diftillez-en  dedans  l’awl  blelTé.  Cette  re- 
cette eft  très  - bomie  pour  toutes  les 
blelfures  & les  raches  des  yeux  La  pou- 
dre du  blanc  de  l’émeut  de  l’oifeau  ma- 
lade eft  capable  de  le  guérir , en  lui  en 
fouftlam  un  peu  dans  l’artl  avec  un 
tuyau. 

(ŒUFS.  Après  la  viande  tien  ne  four- 
nit une  plus  grande  diverfité  en  Cuifine 
que  les  oeufs.  On  feroit  un  Volume,  fi 
on  rapportoit  toutes  les  différences  ma- 
niérés que  les  Grands  Cuifiniers  ont  ii»- 
ventées.  C’eft  #n  aliment  exce'lent  & 
noutrilTant , que  le  fain  & le  malade , le 
pauvre  fie  le  riche  partagent  enfemble. 
Les  oeufs  frais  adoucilfent  les  âcreces  de  ■ 
la  poitrine.  Les  vieux  font  fujets  à in- 
commoder ceux  qui  font  d’un  tempéra- 
ment chaud  Se  bilieux.  Pour  connolcrefi 
les  oeufs  font  frais , on  les  préfente  à la 
lumière  : s’ils  font  clairs  & tranfparens , 
c’eft  une  bonne  marque.  I^uand  ils  font 
piqués,  on  les  met  au  rang  des  vieux,  6c 
s'ils  ont  une  cache  tenante  à la  coquille, 
c’eft  une  preuve  qu’ils  ne  valent  rien. 
Les  oeufs  ont  des  propriétés.  Le  jaune 
d'oeuf  frais  délayé  dans  de  l’eau  chaude  , 
avec  un  peu  de  fiicre,  le  boire  en  fe 
couchant , eft  bon  pour  les  perfoniies  en- 
rhumées. C’eft  ce  que  l’on  appelle  lait 
de  poule.  Le  blanc  bateu,icvec  de  l'eau  de 
plantain  eft  bon  pour  l’inflammation  des 
yeux.  La  peau  de  l’oeuf,  tenante  à la  co- 
quille , féchée , écraféc  & mêlée  avec  le 
blanc,  eft  bonne  pour  la  gerfure  des  lè- 
vres. La  coque  d'oeuf , brûlée  Se  pilée  , 
eft  bonne  pour  blanchir  les  dents.  Elle  eft 
encore  boitne  étant  brûlée  & rédice  en 
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cendre , & toc  avec  du  vin , peur  accê- 
ler  le  crachemeiu  de  fang.  Connue  ia 
provifion  des  «*//,  dans  une  mailôii,  cft 
d'une  grande  retlburce,  & que  l’Hyver 
ils  (ont  chers,  les  perlbnnes  ménagères , 
qui  ont  des  poules  , en  amalTem  l’Eté- 
pour  l’HyTer  , encre  les  deiw  Kôtre- 
■Dame  ; & pour  les  coalêrver  on  les  met 
dans  lin  endroit  ni  trop  chaud , oi  tcop 
froid , dans  une  furaUle  avec  de  la  paille, 
'pendant  1 Eté  ; & avec  du  foin  pendant 
l’Hyver  , ou  des  foieures  de  bois,  de 
chaumes  & autres  cendres. 

Voici  diHcrentes  maniérés  d'apprêter 
les  mHfs. 

•Pour  Faire  des  aufs  moins,  on  les  fait 
■fcoüiilir  cinq  ou  fix  minâtes.  On  les  re- 
tire prompiemenr  j on  les  met  dans  l'eau 
'fraîche  ; on  les  pele  tout  doucement  pour 
ne  les  pas  roniprc  : par  ce  moyen  le 
blanc  fora  cuit,  & le  tout  niolec. 
On  fort  ces  aafs  avec  fauflè  blanche , 
fauifo  verte,  fauffo  au  coulis,  faulTe  aiu 
câpres  & anchois , faude  au  -verjus  de 
grain  , l^udè  Robert , faude  à la  ravi- 
gote , avec  ragoût  de  champignons  , ra- 
goût de  trufcs,  ragoût  de  ris  de  veau,ra> 
oût  d’af|^ge$ , ragoût  de  céleri,  ragoût 
e laitues , ragoût  de  chicorée  en  gras  \8c 
•en  maigre , comme  on  juge  à propos , en 
hors  d’œuvre. 

Pour  ne  point  manquer  les  vm/s  à U 
eo^uf , quand  Ifoau  bout  , on  les  met 
bouillir  deux  minutes  j on  les  retire  -,  on 
les  couvre  une  minute,  pour  les  laJder 
faire  leur  lait  & on  les  fon  dans  une  fer- 
viette,  pour-hors  d’œuvre. 

Pour  faire  des  oenfs  brouillés  lïmple- 
ment  , on  les  met  dans  une  caderôle , 
■avec  un  peu  de  beurre , deux  cuillerées  à 
ragoût  de  coulis  : on  les  adaifonne  -,  on 
'les  fait  cuire  fur  le  fourneau, en  remuant 
toujours  avec  un  petit  bâton  à deux  ou 
Ttois-branches.  Quand  ils  font  ciiits  , on 
les  fort  promptement.  En  maigre , en  la 
place  de  coulis , on  y met  une  cuillerée 
4c  erente , ■&  on  les  fait  de  la  nicme  fe- 
■çoii.  ^i  on-veui  lei -foire  avec -quelques 
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rÀgo&ts  de  lénsmes,  foit  céleri,  laitue  , 
chicorée  ; il  faut  que  le  ragoût  foit  fini  ; 
iiaché  fort  menu , on  en  met  deux  cuil- 
lerées à ragoûts  dans  les  smfs , & on 
brouille  le  coût.  Si  c'eû-auzvrjus,  après 
l’avoir  fait  cuite  dans  l’eau  un  moment , 
on  Je  garde  pour  en  faire  un  cardon  au- 
tour des  tei'fs,  quand  ils  font  drdfés  dans 
Je  plat , qu’on  doit  for-vir  pouriiors  d'œ^i- 
vrc.. 

On  fait  frire  des  »«/}  de  pluCenrs  fa- 
^Bs  ; en  gras,  avec  du  fain-doux  , & en 
maigre , on  prend  du  beurre  fondu.  On 
les  inct-dans  une  poêle.  -Quand  U friture 
eft  bien  chaude , on  met  -les  omfsnn  à ui» 
pour  les  -fitire , & on  fait  enforte  qu’ris 
loient  ronds  , en  les  tournanc  dans  la* 
■pocle.  On  n’en  UilTc  point  durcir  le  jau- 
ne. On  fort  oes  eiafs , comme  les  oeufs 
malets,  même  làuile  & meme  ragoût  pour 
entremets. 

Les  (tufs  au  beurre  noir  fo  font  en  mer 
tant  dans  une  pocle  on  morceau  de 
beurre,  qu’on  foit  fondre  fur  le  feu  , 
quand  il  ne  crie  plus  ; on  a les  aufs  raf- 
lés dans  le  plat , & allàifonnés  de  fol  & 
poivre  J on  les  met  dans  la  pocle  ; on  les 
-foit  cuire  ; on  palfo  une  pelle  rouge  par 
-delTus,. pour 'foire  cuire  le  jaune,  & on 
fort  avec  un  filet  de  vinaigee  dclTus  pour 
hors  d'œuvre. 

Pour  les  aufs  au  miroir,  on  écend  du 
beurre  au  fond  d'un  plat , avec  fol , poi- 
vre , deux  ou  trois  cuillerées  de  lait.  On 
foit  cuire  à petit  feu  -,  on  pallc  la  pelle 
ronge  par  delTus,  & on  fort  pour  bots 
-d’œuvre. 

Pour  foire  des  oeufs  au  lait , on  les  dé- 
'laye  avec  une  demi-cuillerée  de  forine., 
«gros  comme  une -noix  de  fucre,  un  peu 
de  fol , trois  poilTons  de  lait,  le  tout  dans 
.'le  plat-qu’on  doit  fosvir.  -On  les  faiccui- 
reifur  un  fourneau-,  un  quart  d’heui* 
’fulEt.  On  palfo  la  pelle  louge,  & on 
'fort  d’abord  qu’ils  font  cuits  pour  entre- 
•rnets. 

bes-cr«//  à la /arcc-ne  -font-autre  cho- 
Rt  ij 
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fe  que  des  trufj  d;trj  fur  un  ragoût  de 
farce. 

Pour  les  amtlettes  , on  bat  les  œufs 
dans  une  calTerole , avec  Tel  fin  ; on  bat 
bien  les  <enjs  / on  fait  fondre  le  beurre 
dans  une  pocle  ; on  met  dedans  les 
on  fait  cuire  Vomelttte  d’une  belle  cou- 
leur en  dedbus  ; on  la  renvetfe  dans  le 
plat  qu  on  veut  lervir.  On  y met  dedans, 
n 1 on  veut , ciboule , petfil  hachet , & 
on  lert  pour  entremets. 

On  tait  des  omelettes  au  lard , aux  ro- 
gnons de  veau  , aux  pointes  d’afperges  , 
aux  trufes , aux  champignons , aux  mo- 
, rilles , aux  moufferons.  De  telle  eipece 
qu  oi!  la  veuille  faire,  il  faut  que  le  ra- 
• goût  ibit  cuit  ou  allaifonné , comme  fi 
on  vouloit  le  fervir.  Quand  il  eft  froid  , 
on  le  hache  pour  le  bien  mêler  dans  les 
j on,  bat  le  tout  enfemble  , & on 
fait  1 omelette  qu’on  fert  en  entremets. 

^'nsfelette  f fur 
lafîailonneuient  du  ragoût. 

Celle  pour  la  farce  de  laitues  , ou  chi- 
corée, (è  fait  comme  à l’ordinaire  , & fc 
fert  dans  le  plat  oû  on  a drclfc  la  far- 
ce. 

Pour  faire  une  omelette  de  harengs  fe- 
rt tt  , on  les  ouvre  par  le*  dos  ; on  les 
fait  griller  ; on  les  hache  ; on  les  met 
dans  I »w/r/fr , comme  fi  on  mettoit  du 
jambon.  Il  ne  faut  point  de  iel  dans  ces 
ecufs , 8c  on  finit  cette  ^omelette  comme 
les  autres. 

Celle  au  jambon  te  fait  de  la  même  fa- 
çon. 

Pour  faire  des  ceufs  à la  tripe  aux  con- 
combres, on  coupe  les  concombres  par 
morceaux  de  la  grolfeur  du  doigt  ; on 
les  palTe  fur  le  feu , avec  beurre  , perfil, 
ciboules  hachées  ; on  y met  après  une 
pincée  de  farine  ; on  les  moUille  avec  un 
■peu  d’eau  , alfaifonnées  de  fel  & de  poi- 
vre. Quand  le  tout  eft  cuit , 8c  qu’il  n’y 
a plus  de  faufte,  on  y met  les  oeufs  durs 
coupés  par  tranches  en  quatre  & du 
lait  ; on  leur  fait  faire  un  bouillon,  & on 
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goûte  s’ils  font  de  bon  goût , & l’oh  fett 
pour  hors  d'ŒUvte. 

Pour  faire  des  oeufs  à la  tripe  au  roux, 
on  prend  un  peu  de  beurre,  une  cuille- 
rée de  farine,cju’on  fait  rouffir  lurle  feu; 
on  mec  enfuite  une  poignée  d’oignons 
coupés  en  petits  quartés  j on  les  fait  cui- 
re dans  ce  roux , en  y mettant  encore 
un  }>eu  de  beurre  s on  les  mouille  avec 
du  bouillon.  Quand  l’oignon  eft  cuit,  on 
met  les  oeufs  durs , on  leur  fait  faire  un 
oüülon  : on  y met  un  filet  de  vinaigre, 
fel  Sc  poivre , Sc  on  lett  à courte  lauC- 
fe. 

Pour  une  omelette  coupée  en  filets,  iêr- 
vie  avec  un  ragoût  d’oignons , on  met 
dans  une  calfetole  de  l oignon  coupé  en 
•filets  , qu’on  fait  cuire  à petit  feu  , avec 
du  beurre.  Quand  ils  font  cuits , on  met 
un  peu  de  coulis  maigre  , fi  on  en  a , fi- 
non  on  fait  un  petit  toux,  avec  du  beurre 
& de  la  farine  ; on  met  enfuite  l’oignon, 
& on  le  mêle  avec  un  verre  de  vin  blanc 
& un  peu  d’eau , aftaifonné  avec  du  lel, 
du  gros  poivre.  Quand  l’oignon  eft  cuit 
& la  laulfe  réduite , on  a une  omelette 
bien  féche , qu’on  coupe  en  filets  , on  la 
met  dans  le  «igoût  d'oignor^;  on  tait 
chaurt'er  fans  boilillir  ; on  y met  de  la 
moutarde  , quand  on  eft  prêt  à let- 
vir. 

Pour  des  oeufs  au  gratin , on  met  dans 
un  plat  un  petit  gratin  , fait  avec  de  la 
mie  de  pain , morceau  de  beurre , an- 
chois hachés,  perfil,  ciboule,  une  écha- 
lote, le  tout  haché,  trois  jaunes  d’œufs. 
On  mc.e  le  tout  enfemble , pour  le  met- 
tre dans  le  fond  du  plat  de  l’épailTeur 
d’un  écu.  On  les  fait  attacher  fur  un  pe- 
tit feu  ; enfuite  on  calTe  dcftiis  fept  ou 
huit  oeufs,  qu’on  allai lônne  de  fel , gros 
poivre:. on  fait  cuire  doucement;  on 
paffe  la  pelle  rouge  par  delfus,  quand  ils 
font  cuits  , & le  jaune  molet.  On  fett 
pour  entremets. 

Pour  les  oeufs  à l’eau , on  met  une 
chopiue  d’eau  dans  une  calTerole , uu 
peu  de  fucie,  de  Teau  de  Heur  d’orange 
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Je  l’écorce  de  citron  verd  : on  fait  bouil- 
lir a petit  feu  pendant  un  quart  d’heure  ; 
pli  la  met  enfuitc  refroidir.  On  calfe 
dans  une  autre  calferole  fept  jaunes 
d’omfs , ^our  un  petit  plat  d’entremets , 
& davantage  pour  un  grand  -,  on  délaye 
les  jaunes  d’œufs  avec  ce  qu’on  a mis 
refroidir  j on  palfe  enfuite  au  tamis , 6e 
on  fait  cuire  au  bain-marie  dans  le  plat 
qu’on  doit  lcrvir.  Ce  m’ets  pour  être  bien 
fait  doit  être  un  peu  tremblant , fans 
avoir  de  l’eau  dans  le  fond  j cela  dépend 
du  plus  ou  du  moins  qu'on  met  de  jau- 
nes d'a.ifs. 

En  voilà  alfcz  pour  les  eeufs  qu’on  peut 
fervir  indiflétemment  pour  hors  d’œuvre 
en  maigre. 

OFFICIERS. 

L'Extrait  de  l’Ordonnance  du  Roi  du 
Z4  Janvier  1695.  porte: 

» A permis  6c  permet  aux  Capitaines 
» des  ChalTes  , derjiies  Capitaineries 
«Royales,  de  dépofleder  leurs  Lieute- 
M nans , Sous-Lieutenans , 6c  autres  Ofji- 
« cierj  &:  Gardes  dcfdites  Capitaineries  , 
j>  lorfqu’ili  le  jugeront  à propos,  en  les 
« rembourfant , ou  faifant  rembourfer, 
J,  des  fommes  qu’ils  juftifieront  avoir 
« payées  > de  où  il  ne  fe  trouveroit  alors 
» des  fujets  capable^  de  fervir , en  eut 
« de  renibourler  leldiis  0{}i  iers  6c  Gar- 
« des , permet  Sa  Majefté  auxdits  Capi- 
» taines  de  les  interdire  pour  raüon  de 
« contraventions  qu’ils  pourroient  avoir 
« faites  aux  Ordonnances  & à leurs  or- 
» dres  , 6c  de  commettre  à leurs  Places 
« pendant  tel  tems  qu’ils  jugeront. .à  pro- 
« pos  , 6c  qui  ne  pourra  néanmoins  ex'- 
» céder  celui  de  trois  mois,  fans  que 
« lefdits  Offi  iert  6c  Gardes  , ainfi  inter- 
« dits  , puiflent  faite  aucune  fonélion  de 
« leurs  Charges  durant  leur  interdiélion  ; 
» voulant  feulement  Sa  Majefté  qu’ils 
« foient  payés  de  leurs  gages , julqu’à 
» l’aûuel  rembourfement  du  prix  de 
» leurs  Charges  , 6c  fera  la  préfente  ôr- 
j>  donnance  lue  8c  publiée  es  Greffes  d’i- 
jf  celles,  à ta  diligence  des  Procureurs  de 
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«SaMajeflé.  « yoyez.  PEINES  contre 
les  Oÿicier.i. 

OIGNON  ; il  eft  d’une  grande  uti- 
lité en  Cuiiine.  Il  entre  dans  beaucoup 
de  potages , jus  6c  coulis.  Le  petit  oignon 
blanc  e(l  le  plus  eflimé  pour  faire  des 
ragoûts.  On  n’en  coupe  que  le  bout  de 
la  tête  6c  de  la  queue  -,  on  les  fait  cnire 
dans  l’eau  un  quart  d’heure  ton  le  retire 
après  dans  l’eau  fraîche  ; on  lui  ôte  la 
remiere  peau  ; on  les  fait  cuire  dans  un 
oüillon.  Quand  ils  font  cuits,  on  y met 
deux  cuillerées  de  coulis  pour  lier  la 
fauffe  ; on  les  affaifonne  de  bon  goût , 6c 
on  les  fett  avec  ce  que  l’on  juge  à pro- 
pos. Quand  ils  font  cuits  dans  du  boiiil- 
Ion , b'en  égouttés  6c  refroidis , ils  fe 
mangent  en  lalade,  avec  fel,  gr«s  poi- 
vre , huile  6:  vinaigre. 

OISEAUX.  On  appelle  en  Fau.- 
, connerie  «'à C"*"  celui  qui  n’a 

encore  que  la  force  de  voler  de  branche 
en  branche.  On  dit  : oijrau  Aepiiax^ 
celui  qui  ne  veut  pas  revenir  quand  il  a 
perdu  la  proie.  On  appelle  oijean  âpre  à 
U proie , celui  qui  cft  bien  armé  de  bec 
& d’ong  es  On  dit  : oijettu  trop  en  terpi,  . 
celui  qui  eft  trop  gras , cela  l’empêche 
de  bien  voler-  On  dit  un  oijeau  de.  ton 
guet , c’eft  celui  qui  f(jait  bien  voler  la 
proie,  qui  Içait  prendre  Icn  tems  pour 
voler  quand  elle  part.  Il  y a aullî  les  oi- 
feAUx  de  compagnie , qui  font  ceux  qui  ne 
font  pas  fujets  à dérober  leurs  lonnettes. 
On  dit  un  ci feaii  a’ei happe , c’eft  Celui 
qui  eft  venu  d’ailleurs.  On  appelle  ot- 
Jeaux  de  lcur>f,ccüx  qui  ont  les  mahures 
hautes,  les  reins  larges,  bien  croifés , 
bas  aflïs  , courjointés , 6c  qui  ont  les 
mains  longues.  Oifeaux  de  voliere  , en 
terme  d’OiftIerie , ce  font  ceux  qu’on 
garde  en  cage  pour  leut  chant , leur  ra- 
mage, leur  gazouillement.  * 

il  y a pour  la  Fauconnerie  des  oifeaux 
qui  font  quelquefois  trop  légers,  8c  quel- 
quefois trop  pefans.  Ces  deux  extrémi- 
tés leur  font  préjudiciables  ; car  un  cifeau 
trop  léger  cft  tellement  embatralVc  de  fon  , 
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long  pennsge  , qu'il  ne  peoi  bowiler  -8t 
remuer  fes  ailes , ni  daguer  que  lente* 
«îcnt , quelque  effbit  qu'il  falTe  -,  de  forte 
u'il  piîlonnc  Sc  râtelle  en  avançant 
ans  fou  vol.  Il  a pafTé  par  les  niatm  de 
d'Auceur  des  jlmufcmens  àe  lu  Chajfe  & 
•de  la  Fiche  des  alphanets  Si  'des  minarets, 
•vifeaux  d'«n  pemiacc  extrêmement  fonc 
& des  plus  légers,  lcrquels  auflî-tot  qn'3 
daifoit  vent  ne  pouvoient  pteTque  volet. 
•De  lek  eifeanx  ne  peuvent  forcer  le 
vent  i & s’ils  vont  à vent , ils  font  em- 
portés li'loin,  qu'ils  s’écartent  contre  leur 
propre  volonté.  Il  eft  vrai  que  la  nature 
ii’a  rien  donné  de  fuperflti  aux  animaux , 
■ic  qoe  ‘tous  les  •oi féaux  n’ont  de  pennage 
que  ce  qui  leur  en  eft  nccellaire.  Mais’, 
icon  nse  ’un  -Marinier  change  de  voiles , 
lorfque  partant  des  mers  du  Levant  & 
xiu  htidi , il  fo  trouve  fur  celles  du  î*o- 
niant  & du  Septentrion  , de  meme  on  a 
•éprotivé  qtie  de  retrancher  des  ailes  Si 
■de  1.1  queue  à de  tels  */yè.«wérrangers , 
■cela  les  rend  plus  vîtes  & roides , parce 
qn’üs  ont  le  pennage  mou  & 'fluet  pour 
'être  trop  long.  Au  contraire , un  eifim 
• qui  aura  le  pennage  trop  court , fera 
pefant.  Pour  fe  foûtenir  fur  fes  ailes,  il 
faut  qu’il  branle  & les  remue , antre- 
tnent  il  iroic  en  bas  -,  & en  cette  aftion, 
plus  il  va  vite,  plus  il  avance.  C’eft 
pourquoi  il  fera  toujours  moins  lâche , 
que  s’il  étolt  trop  léger , bien  que  l’on 
•dois'C  remédier  à tous  les  deux.  Or , 
l’Auteur  ci-délTus  cité , a fait  l'expérience 
■que  d’allonger  les  ailes  à xinoifeau,  qa\  a 
‘le  pennage  trop  couft , c’eft  un  aide  qui 
■lui  fcrt  IdiK'doure.  Bien  davantage , en 
niettunt  à un  foucon  du  pennage  de  b- 
‘nicr , on  le  rendra  plus  léger  : mais  il  fe 
'fout  tenir  à la  médiocrité,  tant 'en  la 
longueur  , qu’en  la  largeur.  Il  a aulli 
clfa^é  du  pennage  de  'foucon  à des  au- 
roiirs,  qui  en  voîoient' très- bien.  Il  faut 
-auin  foire  attention  aux  fonnettes  qu'on 
doit  leur  mettre.  Un  vife’m  rtifonnablc- 
ment  chargé  de  fonnettes,  ira  plus  vite 
. mieux -dans  lèvent  que  cehü  qui  le 
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ïêra  trop  peu  -,  c’eft  ce  que  rcxpêttence 
fait  voir. 

OISELLR  , c’eft  drellêt  un  dv 
feau. 

'OISELEIUE , métterde  prendre; 
d'clevicr  , nourdr  , & vendre  des  d^ 
foaux. 

OISE  LEU  R,  c’eft  celui  qtri  prend 
des  oifeairx,  for-rput  des  oifeaux  de  chaflè 
au  paflage. 

OISELIER  , c’eft  celui  qui  foît 
commerce  d’ oifeaux  de  volière  qui  lcséle>t 
vc  en  cage. 

ONGLE,  maladie  des  dfeairx  de 
proie  ; c’eft  une  taie  qui  leur  croît  dans 
l'oeH , cela  leur  left  caufé  par  quelque 
rhume  , ou  de  ce  que  le  chaperon  !•} 
ferre  trop. 

ONGUENT,  compofition  dont  on 
fe  fert  pour  faire  des  emplâtres.  'Il  yen 
a de  plufieurs  fortes , & nous  ne  met- 
'trons  ici  que  ceux  qui  font  propres  pour 
les  plaies  des  chevaux. 

Ongutut  pour  attirer  à tnatiere 
'les  glandej  caufees  pat  la  gtxrme. 

Ayez  de  la  cire  neuve,  coupez-la  pat 
petits  morceaux  ; ajoutoz-y  du  foif  de 
mouton , de  la  réfine,  & de  la  poix  noi- 
re , de  chacun  nne  demi-livre  j mette* 
le  rout  dans  un  gtaifii  pot  ; mêlcT-y  cinq 
livres  d’huile  d’olive , faites-b  chauftèt 
fur  un  bon  fou , puis  la  jetiez  parmi  1(9 
aucces  drogues  ; -faites  fondre  le  tout, 
le  plTez  à l’étamine  -,  ajoutez  à b cola- 
turc  une  livre  de  térébenthine  ; temue* 
jüfqu’à  ce  que  le  tout  (bit  froid  , <fc 
vous  en  fervez  aptes.  On  peut  foire 
beaucoup  moifis  de  cet  mtguent,  fi  on 
veut,  & obferver  les  dofts  des  ingrédieils 
à proportion. 

On  Gu-ïNT  -poin  réfoudreune-^/i»»- 

'lie. 

‘Prcnez'une  demUlme  de  lin  ,'bamifc’ 
‘Si  réduite  en  forine  ïfite  , délayez-b 
a\jcc  une  pinte  de'bon  vinaigre , pouren 
■faire  comme  une'boüillte  que  vous  fe- 
rez cuire  à petit  fou.  Lorfque  cela 
paiflîra , mettçz-y  ' fix  -onces  d'hoile  dO 
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Ib  > tnèt»bien  le  tout  enfemkle,  &von 
en  lervez  pour  les  glaxdej,  qui  provien- 
nent de  U morve. 

Onguent  pour  ï effort  d’éf>aole  , ou 
coup  de  pied , ou  autre  mal  à cette  par- 
ue. 

Prenez  de  \‘ onguent  rofat , du  popu- 
leutn  , fans  addition  de  verd  de  gris , de 
l’alchea  & du  miel,  de  chacun  une  demi- 
livre  -,  mêlez  le  tout  à froid,  & le  gaidea 
dans  un  pot  bien  couvert. 

Autre  onguent  peut  le  même  mal , ou 
offert  de  huncht. 

n ^ut  prendre  de  la  cite  neuve , poix 
rêfine  6c  poix  noire  , de  chacun  demi- 
livre  ; graiil'e  de  chapon , de  blaireau  , 
de  cheval , & moelle  de  cerf,  de  chacun 
deux  onces  & demie , hui.e  de  lêrcben- 
thine , de  camomille , de  millepertuis  & 
de  lin  , de  chacun  deux  onces  , & une 
once  d’huile  de  pétrole.  Mettez  l’huile 
d’olive  dans  un  ualTin  fur  le  feu  clair 
avec  la  cire,  poix  refîne , & poix  noire 
concaliée  \ laiffez  fondre  le  tout  ; étant 
fondue , mêlez  les  crailTes  & la  moelle 
de  cerf;  puis  la  térébenthine  que  le  tout 
coife  a feu  fort  lent , puis  a';outez-y  les 
huiles,  & remuez  l’efrace  d'un  demi- 
quart  d’heure  i ôtez>lc  au  feu,  & remuez 
le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  froid.  Cec 
onguent  eft  bon  pour  les  chevaux  mre. 
ouvtrti , pour  effort  de  furret  & de  luiffe, 
cour  entorfes  & mémurcimrej , pour  ;aiB- 
les  foulées  (ÿ"  nerfs  Jt'rus. 

Onguent  pour  les  enflures  & etn- 
tupousz'stc.  chaleur,  & même  pour  ôter 
l’inflammation  de  tout  les  endroits  du 
corps. 

Mettez  dans  unephiole  à long  col  une 
livre  d'huile  de  lin  daire  , & quatre  oiv 
ces  de  fleur  de  IbuftCi  mettez  le  matras 
itirun  feu  de  lâbte  à médiocre  chaleur , 
& l'augmentez.  Une  heure  après,  conti- 
nuez la  même  chaleur  , jufqu’à  ce  que 
les  fleurs  foient  tontes  dilfoudes  ; 6c  pen- 
dant cette  opération,  avant  que  l’huile 
de  lin  Ce  renroidilTe , faites  fondre  dans 
un  bafliîa  à pan  une  livre  de  fain-doux , 
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deux  onces  8t  demie  de  cire  blanche.  Le 
tout  étant  fondu  fans  boiiillir  , mêlez 
l’huile.de  lin  -,  ôtez  le  tout  du  feu , & re- 
muez la  compofition  avec  une  racine 
d’orcanette , jnfqu’à  ce  qu’elle  foie  fio»- 
de , 6c  vous  lervez  de  l’en^Kenr. 

Onguent  pour  les  Jures , mdttttt , 
veffigottx,  loupes,  & autres  gtofleuts. 

Pour  faire  cet  ougueut , il  faut  au  mois 
de  Ii^ai , ou  fur  la  hn  d’ Avril , chercher 
dans  les  prés  des  grillots , qui  font  des 

E'  es  bêtes  qu’on  trouve  aux  pieds  des 
nets.  Il  en  faut  deux  ou  trois  cens  : 
les  mettre  tout  vivans  dans  un  pot,  avec 
une  demi-livre  de  vieux  oing  i bien  mê- 
ler le  tout , ôc  boucher  bien  exaâemeni 
le  pot  pour  les  lailfer  naourir  j puis  on 
broie  bien  les  infcûcs  avec  la  graiffe  , 6t 
C onguent  eft  fait. 

Onguent  pour  les  favunt  encor- 
nos. 

Faites  fondre  dans  un  pot  une  demi- 
livre  de  fain-doux  , lotiqu’il  fera  tout 
chaud,  ajoutez  y un  quatteton  de  beurra 
frais , autant  d'huile  d’hypéricum , trois 
onces  d’huile  de  laurier;  otez-ledu  feu, 
de  ajoutez  une  denii- livre  de  tércbeifthi- 
ne  commune  ; quatre  onces  de  popu- 
leum , 6c  autant  de  couperofe  blanche- 
Et  quand  tout  fera  à moitié  froid,  mclez- 
ydeux  onces  de  borax  puivétifé  fubtilc- 
ment,  crois  onces  de  verd  de  gris  en 
poudre  fne,  6c  deux  onces  de  réagal  auflî 
en  poudre  : remuez  bien  le  tout , & vous 
en  lervez  à froid. 

Onguent  pour  dcffécher  les  pluêet 
fiir  la  couronne. 

Prenez  un  charbon  de  feu , rouge  6c 
ardent  ; pilez-le  dans  un  mortier , avec 
fuflifamment  de  fel  ; étant  pilé  , mêlez 
le  tout,  en  y mêlant  peu  à peu  l’huils 
d’olive , 6c  remuant  avec  le  pilon  peut 
en  faire  comme  un  léniment,  qu’on  ap- 
plique à froid  fur  la  fiblTe. 

Onguent  pour  eucleueures , clous  do 
rué , ou  chicots. 

Mettez  dans  un  pot  fur  un  petit  feu 
une  oi]ce  de  gonmie  de  pin  concafTée  , 
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autant  de  gomme  élémi  en  poudre,  faîtes 
fondre  le  tout  lentement  en  remuant. 
Ltant  fondu , ajoute/.-y  neuf  onces  de 
cire  jaune  concallce  ; laltfcz  fondre  Si. 
incoi  poret  le  tout , puis  a|outez-y  trois 
onces  de  rcrcbenthinc  de  Vcnifei  il  faut 
que  le  tout  foit  bien  mêle;  tirez- le  de 
delTus  le  feu,  6c  y joignez  une  once  de 
fang  de  dragon  en  larmes , deux  onces 
d'aridoloche  ronde  en  poudre  très  lîne  ; 
remuez  cette  compolition  jufqu’a  ce 
qu'elle  foit  à demi  froide  ; vetfez-'a  alors 
lur  une  table  frotee  d'huile  d’amandes 
douces  ou  d’olive , 6c  ayant  auffi  frotc 
vos  mains  d’huile  , formez  des  rouleaux 
de  cet  oritruenr.  Enveloppez-les  dans  du 
papier,  Si  les  ferrez  pour  fetvir  au  bc- 
loiu. 

Onguent  pour  les  hUiirft. 

Prenez  une  livre d huile  d’olive,  une 
demi-livre  de  fucre , une  pinte  de  gros 
vin  rouge,  feuille,  de  romarin,  feuilles 
d’orties  grcches.de  chacun  quatre  onces. 
Le  tout  dans  un  pot  de  terre  vernilîé , 
dont  la  moitié  fera  vuide,  couvert  de  fon 
couvercle  : bouchez  en  bien  les  jointures 
avec  de  la  pâte.  Faites  bouillir  la  com- 
pofition  à petit  feu  de  charbon  pendant 
lâx  heures  j laiiTez-la  enfuite  refroidir  à 
demi  i coulez-la  à travers  un  linge  ; 
ajoutez-y  fix  onces  de  cire  neuve  cou- 
pée pat  morceaux  , & la  lailfez  refroidir 
ptjur  voua  en  feivir.  Cet  on^utnt  cdaulll 
bon  pour  les  endoucures  CT  clous  de 
rut. 

Onguent  pour  relTerrct  les  pUits 
qui  proviennent  de  la  matière  qui  a per- 

c*.  . 

Ayez  "tin  pot  net  vcriiifrc,  mettez  de- 
dans un  demi-fetiet  d’eau-de-vie  Si  une 
pinte  de  miel  ; faites  cuite  le  tout  a fort 
petit  feu  , en  remuant  avec  une  fp.itule, 
jiilqu’.a  ce  que  le  miel  ibit  bien  pénétré 
de  h chaleur,  6c  l’can-de-vie  incorporée 
avec  le  miel.  Cela  fait,  ajoutez-y  verd 
de  gris,  noix  do  galle.  Si  borax  de  'Vé- 
ni.e,  de  chacun  deux  onces  1 palfces  par 
le  tamis  fin , 6c  deux  onces  de  cou|>erüfc 
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pilée } remuez  bien  le  tout , & le  faites 
cuire  à feu  médiocre,  jufqu’a  ce  qu’il 
foit  bien  incorporé  : enfuite  lailfez-le  re- 
froidir, Si  vous  en  fetvez.  Cet  onguent 
s’applique  à froid.  , 

Onguent  pour  les  plaits  des  chc-; 
vaux. 

Prenez  des  feuilles  vertes  d’aridoio.- 
che  longue,  de  véronique,  de  fauge-, 
de  chacun  une  poignée  Si  demie  , une 
poignée  de  fariette  , racines  de  guimau- 
ve Si  de  grande  couloude  féchée  à l’om- 
bre , une  once  de  chacune.  Coupez  les 
racines  fort  menues,  puis  les  metti^  dans 
un  poêlon  , avec  une  cliopiine  de  crème 
de  lait;  faites-les  cuire  un  quart  d’heurt  j 
ajoutez  enfuite  les  feuilles  coupées  me- 
nu , 6c  cuiféz  le  tout , tant  qu’il  ne  de- 
meure plus  dans  la  pocle  que  le~put 
beurre  , que  la  crème  aura  produit  en 
cuiiant.  Faites  alors  couler  ce  beurre 
dans  un  pot , Se  remettez  dans  le  pocicii 
un  quarteron  de  lard  gras  coupc  par 
tranches,  avec  les  herbes  & tacincs  qu  on 
y a lailfé. 

Faites  bien  cuire  le  tout  j étant  bien 
fondu  , Si  cuit  pendant  un  quart  d'heu- 
re , coulez  encore  ce  lard  fondu  dans  le 
pot  oil  vous  avez  coulé  le  beurre  : pre- 
nez enfuite  deux  onces  d'kuile  d’olive  ; 
niettez-les  dans  la  pocle  avec  les  herbes  -, 
faites  cuire  le  tout  encore  un  demi- 
quait  d heure,  puis  coulcz-le  dans  le  pot  f 
oû  on  a mis  le  beurre  6c  lard  fondu  ; 6e 
après  l’avoir  coulé , preffez  bien  les  her- 
bes 6c  racines  pour  en  exprimer  tout  le 
lue.  Et  pendant  que  le  tout  e(l  chaud  , 
mettez-y  une  once  de  gaudron  fondu , 
une  once  Si  demie  d’alun  brûlé  ■,  mêlez 
bien  le  tout, 6c  le  remuez  jufqu'àce  qu’il 
foit  froid. 

Pour  fe  fervir  de  cet  onoutnt , il  faut 
en  faire  fondre  dans  une  cpillicr , Si  avec 
un  piiiccau  en  froter  la  pU/'e, 

O N G U I N r pour  attirer  il  maturité 
une  luuieur  qui  efl  fur  le  .^rfcof. 

Prenez  cumin  en  poudre,  6c  farine  de 
lia  ,^tanc  de  Fur)  que  dp  l’autre  i faires- 

les 


« 


Digitized  by  Google 


ONG. 

es  coire  avec  lait  de  vache,  y ajoutant 
de  la  fiente  de  pigeon  en  poudre  à dif- 
crédoii , plutôt  plus  que  moins  j faites-en 
un  cataplafme. 

Onguent  pour  les  , quel- 
ques profondes  qu’elles  l'oient,  fur  le  ro- 
gnon. 

Ayez  du  fain-dous  , & de  l’huile  d’o- 
live, de  chacun  une  livre  ; naettez-le* 
dans  un  badin,  £c  lailfez  fondre  le  fain- 
duux  , jufqu’à  ce  cpi’il  bouille  ; enfuite 
mectez  deux  poignées  de  racines  de  pa- 
telle fraîche  concaiTce  & coupée  menu  i 
faites  cuire  le  tout  pendant  une  demi- 
heure  j exprimez- le  a travers  un  linge  : 
ajoutez  à la  colature  une  livre  de  téré- 
benthine cornu  une  i remettez  le  tout  fur 
un  petit  feu  , & quand  il  commencera  à 
fe  bien  mêler  •,  ajoutez  y quatre  onces 
de  verd  de  gris  en  poudre  5 fahes-le  cuire 
à feu  lent  en  remuant  , puis  ôtcz-le  du 
feu,  & y mêlez  deux  onces  de  borax  pilé, 
fix  onces  de  chaux  vive  en  poudre  j re- 
muez le  tout  jufqu’a  ce  qu’il  foit  froid  , 
& vous  en  fervez. 

Onguent  Anodin  pour  les  chevaux 
fonraits. 

Prenez  populcum  , althca  , on^tunt 
rofat , de  chacun  deux  onces  j mêlez  le 
tout  à froid  , & vous  en  fervez. 

Au  defaut  de  cet  enyuent  , prenez 
grailfe  de  poule  ou  de  ch^on  fondue  , 
palTez-la , 6c  vous  en  fervez. 

Onguent  pour  réloudre  \es grojfcttrs 

enflures. 

Prenez  une  livre  de  grailfe  de  chapon 
ou  d’autre  volaille,  .à  fon  défaut  du  lain- 
doux  : faites-la  fondre  , & la  palfez  à 
travers  un  linge , prenez  autant  de  miel 
commun,  trois  livres  de  feuilles  de  rhué; 
pilez-la  dans  un  mortier  de  maibre  , & 
incorporez  avec  le  pilou  le  miel  & la 
gtailie. 

Le  tout  étant  bien  mêlé  , prenez  un 
badin , mettez-y  une  chopine  de  jus  de 
choux  verds,  & la  première  compofition. 
Faites  bouillir  le  tout  à feu  lent,  remuez- 
le  fans  celfe  pendant  une  demi-heure  ; 
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cDulez-Ie  à travers  un  linge;  remettez  la 
colature  dans  un  poclon  , remettez  en- 
core deux  livres  de  rhuc  concallce  ; 
laidez  encore  bouillir  le  tout  julqu’à  ce 
que  la  rhuc  loit  lèche  : coulez  cela  , & 
mettez  la  colature  dans  un  pot  neuf  ; 
laillez  refroidir  cette  compofition , qui 
fera  verte.  Mêlez  parmi  à froid  finabre , 
felarmoniac,  gomme  armoniac  en  pou- 
dre fine , de  chacun  quatre  onces,&  une 
livre  de  (àvon  noir;  mêlez  bien  le  tout, 
& le  gardez  pour  vous  eti  fervir  au  be- 
foin. 

Onguent  pour  les  eaux  des  jurnhes 
des  chevaux , pour  les  plaies  fordides , 6c 
pour  la  galle. 

Prenez  deux  livres  de  miel , & le  met- 
tez dans  un  pot  bien  net , avec  quatre 
onces  de  verd  de  gris  en  poudre , deux 
onces  d’alun  brûlé,  autant  de  borax  en 

oudre,  & quatre  onces  de  couperofe 

lanche  : faites  cuire  le  tout  fur  un  feu 
clair , remuant  jufqu’a  ce  qu’il  foit  lié  , 
& le  lailfez  refroidir , puis  ajoutez  à la 
compofition  deux  onces  d'eau  forte;  fie 
gardez  cet  onguent , le  remuant  tous  le* 
jours  fix  jours  de  fuite.  * 

Onguent  pour  les  poireaux  des  che~ 
vaux. 

Mettez  dans  un  pot  trois  onces  de  vi- 
triol en  poudre , fie  une  once  d’arfenic 
pulvérifé  aulîi  ; mettez  le  pot  fur  un  feu 
de  charbon  ; lailfez-le  cuire  jufqu’a  ce 
qu’il  foit  rougeâtre,  fie  le  remuez  tou- 
jours, prenant  garde  à la  fumée  qui  efi 
dangéreufe.  Enfuite  ôtez-ledu  feu,  &:  le 
laillez  refroidir  ; étant  froid , pilez  la 
matière  , 6c  en  prenez  quatre  onces  ; 
mclez-la  avec  cinq  onces  d’album  rails  : 
incorporez  bien  le  tout , 5c  en  feotez  à 
froid  les  poireaux. 

ORDRE,  ce  mot  lignifie  l’efpece  5C 
les  qualités  des  chiens.  On  dit  : un  bel 
ordre  de  thiens. 

OREILLE  DE  COCHON:  on 
les  fait  cuire  à la  braife  ; on  les  panne  , 
on  les  fait  griller,  fie  on  les  fett  à fec. 
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On  fn  fait  auili  «le  menus  droits.  On  les 
mange  encore  ialées  & fumées. 

Les  creütes  de  veau  fe  fervent  avec 
differentes  fin  (Tes , quand  elles  font  cui- 
tes dans  une  braife  blanche.  Aptes  les 
avoir  éch.-.udées , blanchies , & épluchées 
pour  qu'il  ne  refte  point  de  poil.  Pour 
faire  la  braife , on  met  dans  une  petite 
marmite  de  bon  boüillon , un  demi-fetier 
de  vin  blanc,  la  moitié  d’un  citron  ; on 
coupe  en  tranches,  la  peau  ôtée  , ou  du- 
verjus  en  grain , fi  on  eft  dans  le  tems , 
un  bouquet  garni , lel  & quelques  raci- 
nes ; on  fait  cuire  dedans  les  oreilles  ; on 
les  couvre  de  bardes  de  lard  : c’eff  ce 
qu’on  appelle  braife  blanehe.  Quand  elles 
font  cuites,  on  fert  avec  faufle  piquante. 
On  en  fait  auffi  de  menus  droits.  On 
peut  encore  les  farcir , les  tremper  dans 
des  oeufs  battus , pour  les  paiancr  & fer- 
vir  frites. 

Pour  accommoder  des  oreilles  de  t/eau 
aux  pois  i on  les  fait  boUillir  un  moment 
à l'eau  chaude , & on  les  retire  à l’eau 
fraîche.  Quand  elles  font  bien  épluchées, 
on  les  fait  cuir* avec  un  bouillon  clair, 
un  peu  de  citron  ou  de  verjus  en  grain  , 
fel,  poivre,  un  bonquet  de  perfil , ci- 
boules , clous  de  gérofle  , une  pointe 
d’ail , une  feuille  de  laurier.  Etant  cuites 
& blanches , on  les  fett  avec  un  litron  & 
demi  de  petits  pois  : palTez  fur  le  feu , 
avec  beurre,  bouquet  de  perfil,  cibou- 
les : on  y met  uise  pincée  de  farine  ; on 
mouille  moitié  jus  & moitié  boüillon  : 
on  fait  cuire  à petit  feu.  Quand  elles  font 
cuites , on  y mec  gros  comme  une  noix 
de  fucre,  un  peu  de  fel  fin.  Si  on  a du 
coulis , on  en  met  une  cuillerée.  Il  faut 
que  le  ragoût  ne  foit  pas  clair , & on  fort 
fur  les  oreilles  de  veau. 

OREILLE  , mal  d'oreilles  d'oifeau- 
Comme  les  humeurs  du  cerveau  pren- 
nent quelquefois  leurs  cours  par  les  oreil- 
les ,,  & même  fouvent  avant  «jji'on  s'en 
apper<;oive , il  fe  forme  nne  glande  chan- 
«rcufc  daiss  r*re/i?f  „,doat  les  fuites  font 
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à craindre.  'Voici  les  remedes  qu'on  "f 
doit  apporter. 

Lorlque  vous  trouverez  les  oreilles  de 
l’oileau  pleines  de  cralTe,  vous  les  dever 
nettoyer , le  mieux  qu’il  vous  fera  pofli- 
ble , & fur-tout  fans  les  écorcher , ni  les* 
égratigner  , ce  que  vous  pourrez  feire 
avec  de  l’huile  tiède  ; & fi  ce  mal  aug- 
mente, purgez-lc  avec  des  pilules  à'hier* 

' piera  , & à' agaric  , puis  donnez-lui  un 
bouton  de  feu  au  fommec  de  la  tête  juf- 
qu’à  l’os  ; & fi  le  mal  ne  diminue  pas  y. 
faites  rougir  la  pointe  d'un  couteau  , te 
lui  en  fendez  {‘oreille  jufqu’en  bas  , car 
par  cette  ouverture  vous  panferez  l’oi- 
feau  plus  facilement.  Si  vous  découvrez 
que  dans  {'oreille  il  y ait  quelque  glande„ 
ou  chancre  , tâchez  de  le  nettoyer  avec 
un  cure-oreille  „ car  les  chancres  font 
dangéteux^en  pareil  endroit.  Il  faut  pan- 
fer  l’oifeau  foir  & matin. 

OREILLE  DE  CHEVAL.  Les 
oreilles  d’un  cheval  pour  être  bien  fai- 
tes, doivent  être  petites,  étroites,  droites,, 
hardies  , & toute  {'oreille  doit  être  fine  & 
déliée.  Il  faut  qu’elles  foient  bien  pla- 
cées , & pour  cela  elles  doivent  avoir 
peu  de  difiance  du  bas  d’une  oreille  à 
l’autre  , c’eft-à-dire  , qu’il  faut  qu’elles 
foient  au  plus  haut  de  la  tête.  Les  poin-« 
tes  des  oreilles  doivent  encore  être  plus 
jointes , & fins  prés  l’une  de  l’autre 
lorfque  le  cheval  les  ponc  en  avant , au- 
tant qu’il  en  cft  capable. 

Quand  le  cheval  chemine,  il  doit  te- 
nir fes  oreilles  fermes  , autrement  c’ell 
un  défaut  : lorfqu’elles  font  trop  larges  , 
on  appelle  les  chevaux  qui  les  ont  ainfi,. 
oreillards. 

O R G E T , liqueur  rafraîchiffante 
faite  avec  de  la  pâte  d’amande.  Pour 
cela  on  prend  une  livre  d’amandes  dou- 
ces émondées  -,  on  les  met  un  peu  trem- 
per dans  l’eau  chaude  ; on  ote  la  peau 
de  delTus  : après  on  les  fait  bien  piler 
en  y mettant  de  tems  en  tems  un  peu 
d’eau  , pour  qu'elles  ne  tournent  pas  en 
huile.  Quand  elles  font  bien  pHées on. 
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y met  une  demi-livre  de  fucre  auflî  pilé. 
On  fait  une  pâte  du  tout , pour  s’en  1er- 
Vir , quand  on  juge  à propos.  Cette  pâte 
fe  garde  Gx  mois,  & près  d’un  an.  Quand 
«n  veut  s’eu  fervir , on  en  prend  un 
morceau  gros  comme  un  œuf,  qu’on 
«Iclaie  dans  trois  demi-fetiers  d'eau,  qu’on 
pafTe  dans  une  ferviette. 

ORTOLAN  , petit  oifeau  , plus 
petit  qu’une  alouette  , dont  le  bec  , les 
jambes  „ & les  pieds  font  rouges  ; les 
ailes  font  mêlées  de  noir  & de  Jaune  : 
il  a le  ventre  orangé  ; la  tête , le  col , & 
la  poitrine  jaunes,  avec  des  mouchetures 
orangées.  11  y en  a de  pIuGeurs  efpeces. 
Cet  oifeau  crève  fouvent  de  crailie,  & 
■vit  de  millet.  Il  eft  paffager.  ifarrive  or- 
dinairement au  mois  d'Avril  , comme 
les  cailles , & s’en  retourne  en  Septem- 
bre. ^ 

La  véritable  faifon  de  prerdre  les  or- 
e(l  aux  mois  de  Juillet , Août  & 
Septembre.  On  en  pourtoit  bien  pren- 
dre , des  qu’ils  arrivent , mais  on  ne  s’y 
amufe  guere  , d’autant  qu’étant  extraor- 
dinairement fatigués  , ils  n’ont  pas  de 
grailTe  , ce  qui  fait  leur  mérite.  Les 
lieux  , oû  on  les  trouve  le  plus  fréquem- 
ment , de  oû  ils  fe  plaifent  le  plus  , font 
les  vignes  & les  avoines.  On  les  prend 
avec  les  Glets  appelles  nappes  j Sc  pour 
réullir  à cette  chalfe  , il  faut  toujours 
«voir  cinq  ou  Gx  ortolans  en  cage,  pour 
fervir  d’anpellans  , car  ils  rilquent  de 
mourir  , lotfqu’ils  muent.  On  les  prend 
. avec  des  Glets  fomblables  à ceux  , dont 
on  fe  fett  pour  prendre  les  pluviers , on 
agit  de  même  à l’égard  des  ortolans  , 
voyet.  PLUVIERS,  oû  on  peut  avoir 
recours , à ce  qu’on  dit , fur  la  maniéré 
de  les  prendre  , & foivre  ce  qui  eft  mar- 
qué de  point  en  point.  Les  ortolans  fe 
fervent  pour  plat  de  rôt. 

O S de  cerf  , daim  , & cbevreuti  , 
ce  font  les  ergots  des  bêtes  privées  , & 
ce  oui  forme  la  jambe  aux  bêtes  fauves. 
D'abord  que  le  cerf  fuit  , il  donne  des 
•os  en  retre. 
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OSSELET,  inf.rmité  de  chevaux, 
qui  leur  croît  aux  genoux  ; c’eft  un  dé- 
faut qu’on  voit  rarement , & il  eft  d’au- 
tant plus  difficile  à connoître  , qu’il 
femble  que  c’eft  la  même  fubftance  du 
genou. 

Vojfelet  reftemble  à un  furos  très-gros, 
qui  eft  dans  le  genou.  Il  vient  prefque 
toujours  en  dedans  , Sc  defeend  au  long 
du  canon  plus  d’un  côté  que  de  l’autre. 

Il  y a des  chevaux  ^ui  en  ont  deux  , un 
à chaque  jambe.  Ce  mal  doit  beaucoup 
faite  diminuer  un  cheval  de  prix. 

OÜBIER  , eft  une  des  dix  efpeces 
de  faucon. 

O U R V A R I , cri , pour  obliger  les 
chiens  à retourner , lorfque  le  cerf  fait 
un  retour. 

O U K V A R I , à moitié  haut.  Ce  ter- 
me eft  pour  obliger  les  chiens  à retour- 
ner , & trouvée  les  bouts  de  la  tufc 
d’une  bete  , lorfqu’elle  a fait  un  re- 
tour. 

OUTARDES  , gros  oifeaux  , qui 
vivent  dans  les  campagnes  , & qui  ref- 
femblent  à des  oies.  Ces  oifeaux  ont  pei- 
ne à voler  , étant  naturellement  pelans. 
On  en  voit  qui  ont  trois  pieds  depuis  le 
bec  jufqu’aux  ongles  , dont  le  col  eft 
long  d’un  pied , les  Jambes  d’un  pied  3c 
demi 3C  les  ailes  aflez  courtes.  Le  plu- 
mage des  outardes  eft  de  cinq  couleurs  , 
blanc,  noir,  gris,  brun,  & de  couleur 
de  rofes.  Elles  ont  le  bec  long  de  trois 
pouces,  & à peu  près  comme  celui  d'un 
poulet  d’Inde.  Leurs  jambes , & la  moi- 
tié de  leurs  cuiffes  font  revêtues  de  peti- 
tes écailles  grifes  , de  Ggure  hexagone  , 
grandes  d’une  ligne  , & couvertes  d’une 
petite  peau  ; & l’on  tient  qu’aptès  l’au- 
truche , c’eft  le  plus  gros  de  tous  les  oi- 
feaux. Jamais  les  outardes  ne  fe  pcrciicnt 
fur  les  atbtes , 8c  on  ne  les  trouve  point 
dans  les  eaux , G ce  n’eft  lorfqu’il  a plu , 
8c  que  les  campagnes,  oû  elles  vivent  , 
font  inondées  , ou  bien  lorfque  pour  ap- 
paifer  leur  foif , on  les  voit  dans  des  ma- 
ISIS , ou  matccagcs.  H y en  a beaucoup 


Diyi''  r:y  GOOgIc 


J.  ». 


324  O U 

en  Angleterre  , en  Flandres  , & en  Hol- 
bnde,  01I  cesoifeaux  arrivent  par  ban- 
des en  Automne.  On  diroit , à voir  ainfi 
les  oHt.trdet , que  cc  feroit  un  troupeau 
de  brebis,  tant  elles  font  grolfes.  Leur 
vol  eft  de  peu  de  durée  , parce  que  leurs 
ailes  ne  peuvent  foûteuir  long-tems  le 
poids  de  leiu  corps,  ce  qui  bien  fouvent 
e(l  caufe  qu’on  les  prend  à la  main  , iur- 
tout  lorfqu’ellcs  ont  été  forcées  , & 
qu’on  fe  prelle  de  tes  atteindre  , avant 
qu’elles  foient  prêtes  à voler  ; car  avant 
que  de  prendre  leur  effort  , il  faut  tou- 
jours qu’elles  courent  deux  ou  trois  cens 
pas.  Elles  font  timides  de  leur  naturel  , 
Sr  lâches  , de  maniéré  que  , pour  peu 
qu’elles  fe  fentent  b'effées  , elles  fe  bif- 
fent mourir  en  langueur.  Ces  oifeaux 
font  leurs  nids  à terre,  lorfque  les  bleds 
font  prefque  en  maturité  , & font  un 
mois  à couver  ; Sc  fi  peixlant  qu’elles 
font  allées  chercher  à manger  , il  arri- 
voit  que  quelqu’un  eût  trouvé  par  hazatd 
leurs  (tufs , qu’il  y eût  touché  , d’a- 
bord par  un  inflinét  qüe  les  outardes  tien- 
Dent  de  la  nature , elles  les  abandonnent , 
vont  faire  leurs  nids  ailleurs , & recom- 
mencent une  nouvelle  ponte.  Elles  vi- 
vent de  grains  , & de  fruits.  Les  re- 
nards leur  font  la  chalfe , & pour  cela 
ils  fe  couchent  à terre  , & repréfentant 
avec  leur  queue  une  maniéré  d’oifeau  à 
long  col  i les  outardes  trompées  par  cette 
embûche , y courent  , & auffi-tôt  le  re- 
nard s’en  laifit  fans  peine. 

Lorfqu’on  va  à la  clialfe  des  outardes  , 
il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  mener 
des  chiens,  car  au  moindre  abboyement 
qu’elles  entendent  de  tout  loin , elles  fe 
cachent  dans  les  builfons  qu’elles  trou- 
vent. On  les  chafle  pour  l’ordinaire  à 
cheval  , parce  qu’elles  ont  beaucoup  de 
fympathie  avec  ces  animaux  : elles  lés 
aiment,  de  maniéré  qu’elles  s’en  lailfent 
approcher  de  fort  près , & c’eft  par  cc 
moyen  qu'on  les  tire  avec  un  fufil.  Oa 
les  prend  aufli  aux  filets  , qu’on  tend  fur 
le  bord  d’une  livicie , ou  d’un  étang 
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voici  comment. 

On  va  à cheval  à cette  chalfe  : on  prend 
un  filet , & quelques  perches , fi  on  et» 
a befoin  pour  le  cfrelfer.  ii  on  tend  fon 
piège  en  pleine  campagne , oïl  il  n’y  ait 
point  d'arbres , les  perches  fervent  •,  au 
lieu  que  C c’eft  dans  quelque  lieu  maré- 
cageux , & qu’il  y ait  des  arbres  pour 
tendre  le  piépe  , on  n’en  a que  faire. 
Cela  fuppofe  , & que  les  lignes  A. 
( figure  65..  Planche  IP".)  repréfentent 
une  rivicre  , ou  un  étang  , on  prend  les 
perches  B.  qui  doivent  être  pointues  , & 
longues  de  huit  pieds  , & greffes  à peu 
près  comme  le  bras  : on  les  pique  en  ter- 
re, un  peu  penchées  , & à droite  ligne 
en  defeendant  vers  l’eau  , & également 
éloignées  les  unes  des  autres.  On  aura 
autant  de  perches  , que  la  longueur  du 
filet  le  demandera.  Si  vous  troiu^  des 
arbres,  corrime  on  l’a  déjà  dît,  W^u’ils 
foient  difpofcs  , comm.e  il  faut  , i^uÿ 
vous  palferez  des  perches , ou  vous  vous 
fervirez  dé  quelques-unes  , <au  cas  que 
tous  les  arbres  ne  foient  point  rangés  , 
ainfi  que  vous  le  fouhaiteriez. 

Les  perches  plantées , & fuppofe  que 
les  outardes  foient  du  côté  C.  il  faudra 
vii-à-vis  drelfer  le  filet,  6c  faire  enforte 
qu’il  delcende  julques  fur  le  bord  de 
l’eau  , & qu’il  foit  lâche.  11  doit  conter 
nir  une  bonne  longueur  , & les  perches 
doivent  être  fichées  fortement  en  terre. 
On  mec  ordinrûrement  deux  filets  l'un  au 
bout  de  l’autre,  & dans  le  milieu  de  ces 
filets  un  étroit  paflage  , pout  palfer  un 
homme  à cheval. 

Tout  cela  obfervc  , & ayant  remar- 
qué l'endroit  , oil  font  les  outardes , on 
monte  à cheval , on  va  direélement  de- 
vant elles , en  penchant  le  corps  fur  le- 
col  du  cheval  : on  en  approche  .à  vue  ,. 
6c  ces  oifeaux  n’apperçoivent  pas  plutôt 
le  cheval , qu’ils  courent  à lui  a ailes  dé- 
ployées. Pour-iors  on  marche  droit  au 
filet.  H'faut  remarquer  fi  les  outardes  ap- 
prochent de  trop  près , c’eft-à-dire  , de 
plus  de  dix  pas.  5i  cela  cil , on  pielTe  uo 
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le  cheval , & on  ptalTe  à travers  l’en- 
droit F.  du  filet  lailFc  exptès  , & qui  doit 
le  fermer.  Apres  cela  on  remonte  vite 
environ  à quinze  pas  le  long  du  filet  ; 
on  gagne  le  derrière  D.  des  oifeaux  , & 
avec  quelques  perfonnes  , qui  font  de 
compagnie , on  les  pourte  dans  le  piège , 
& tenant  chacun  un  bâton  a la  main  , on 
afi'omme  celles  qu’on  trouve  prifes.  Lorf- 
on  eft  plufieurs  , on  en  fait  bonne 
challè.  On  les  prend  auflî  à la  courfe  , 
avant  qu'elles  puilfenc  fe  difpofet  à vo- 
ler ; & le  véritable  tems  pour  cela  eft  , 
lorfqu’il  pleut,  parce  qu'étant  déjà  pefan- 
tes  d'elles-mcmes,  l'eau  qui  tombe  delTus 
les  embarraffant  encore  , fait  qu’elles  fe 
fatiguent  beaucoup  , & qu’on  les  prend 
aifement. 

Une  autre  maniéré  de  prendre  les  ou- 
tardes, c’eft  d’avoir  une  charrette  cou- 
verte de  paille , pour  pouvoir  approcher 
ces  oifeaux.  On  fe  met  dedans  plufieurs 
avec  des  fufils , & le  Charretier  guide  fa 
charrette  droit  oi\  il  fçait  que  font  les 
outardes.  Lorfqu’on  juge  être  plus  qu’à 
portée  du  fufit , c’eft  à dite  , bien  près 
de  ces  oifeaux , on  tire  delfus  , Sc  l’on 
en  tue  plufieurs  fi  l’on  eft  habile  Ti- 
reur. 

OUVERTES  , tètes  ouvertes,  font 
têtes  de  cerf , daim  , & chevreuil , dont 
les  perches  font  fort  écartées  , qui  eft 
une  des  belles  qualités  que  puiffe  avoir 
une  tète. 

OYES  SAUVAGES  , oifeau  de 
paffage  , qui  ne  font  pas  fi  gros  que  les 
aies  domejlitfues  y & qui  ont  le  bec  plus 
petit.  On  les  trouve  par' bandes , paifians 
dans  les  bleds  verds  : ils  y volent  ordi- 
nairement fur  le  foir,  & on  les-  y voit 
auffi  le  matin.  Pendant  la  plupart  du 
jour  ils  reflcnt  dans  les  prairies  , après 
les  débordemens  des  eaux  , s’éloignant 
le  plus  qu’il  eft  poftib'.e  des  haies  & des 
arbres  , où  Ils  croient  qu'on  peut  leur 
drelTer  des  pièges.  On  les  prend  aux  la- 
cets , comme  les  canards  -,  Se  pour  les 
tker  au  fufil  , il  faut  fe  feivir  de  la  ma- 
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chine , dont  nous  avons  parlé  au  mot 
CANARDS  , pour  ne  point  paroître 
tels  que  l’on  eft  , Se  afin  de  les  mieux 
tromper. 

Ces  oifeaux  font  de  difficile  abord  , 
lorfqu’ils  font  dans  les  étanw  , car  leur 
méfiance  les  lait  toujours  cloigner  , le 
plus  qu’ils  peuvent  , de  la  portée  des 
ChafTeurs  ; fi  bien  que  pour  cela  , quand 
ils  font  au  milieu  des  eaux,  on  prend  un 
petit  bateau  , qu’on  couvre  de  joncs  d'un 
bout  à l'autre.  On  le  conduit  dans  l’en- 
droit de  l’eau , où  les  oyes  viennent  boire 
en  plein  jour  : 011  le  lailfe  là  trois  oh. 
quatre  jours,  pour  les  y accoutumer  , 
afin  qu  elles  n’en  prennent  point  l’épou- 
vante. Enfuite  , Se  lotfqu’ellcs  feront 
allées  paître  , on  fe  met  dedans  trois 
ou  quatre  ChafTeurs , avec  de  bons  fufils 
bien  chargés  ; fie  lorfqu’ils  voient  l'occa- 
fion  propre  , il  faut  qu’ils  tirent  tous 
enlemble , fit  fans  doute  ils  ne  manque- 
ront pas  d’en  abatte  beaucoup.  On  le 
fert  aufli  de  ce  meme  artifice  pour  tirer 
la  nuit , quand  il  fait  clair  de  Lune  : le 
plaifir  en  eft  grand  , mais  il  faut  pour 
cela  ne  les  attirer  ainfi  qu’une  fois  le  foir. 
On  peut  encore  fe  cacher  derrière  uni 
fiiule  , faute  de  petit  bâteau  , ou  quel- 
qu’autre  chofê  femblable , fuppofé  qu’on' 
le  voie  à portée  de  les  tirer  , fie 
toujours  à rendroit  de  l’étang  , par  où 
on  fijait  qu’elles  doivent  revenir  du  pâ- 
turage. Elles  volent  pour-lors  en  trou- 
es, Se  proche  de  terre  , ce  qui  facilite 
eaucoup  à les  tirer  en  volant.  Mais 
quand  elles  ont  été  ainfi  furprifes  , les 
ojes,  qui  teftent  , ne  reviennent  plus  à 
cet  étang. 

L’oye  Se  l’oifon  fe  mettent  cuire  à kr 
broche,  fi  Ton  vent , ou  dans  une  bonne 
braife,.avec  boUiUon  , fel , poivre,  un 
bouquet  garni  de  toutes  fortes  de  fines 
herbes.  Quand  ils  font  cuits , on  les  fert 
avec  un  ragoût  de  concombre  , ou  uiv 
ragoût  de  pois  : on  peut  audi  les  fervis 
avec  differentes  faulfes. 
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PAIN  DE  VEAU.  En cuifine pour 
le  faire,  on  prend  une  livre  de  ruelle 
de  veau,  autant  de  grailTe  de  bceuf,  qu’on 
hache  eniemble  ; on  y met  perfil , cibou- 
le , échalote  ; le  tout  haché , fel , poivre, 
deux  auB  crus  entiers  , un  poiüou  de 
crème.  On  fonce  une  poupetoeniere  avec 
des  bardes  de  lard  : on  met  la  fatee  de- 
dans , fi  on  a un  ragoût  de  viande , ou 
de  légumes,  qui  foit  cuit,  ou  refroidi.  On 
peut  Te  mettre  dans  le  milieu  de  la  farce  : 
«n  couvre  de  bardes  de  lard , fit  on  fait 
cuire  au  four.  Quand  il'  e(l  cuit , on  le 
retire  en  douceur  dedans  la  poupetognie- 
re,  pour  ne  la  pas  rompre.  Faites  un  trou 
dans  le  milieu,  pour  y mettre  une  bonne 
laufTe  claire  , 6c  un  peu  piquante. 

PAITRE  L’OISEAU  , la  manié- 
ré de  le  faire  , c’eft  de  le  lailfet  manger 
par  pofes  , & lui  cacher  quelquefois  la 
chair , de  peur  qu’il  ne  fe  debate  : on 
lui  fait  plumer  de  petits  oifeaux  , comme 
il  faifoit  aux  bois  ; la  bonne  chere  eft  un 
peu  de  la  cuifle  , ou  du  col  d’une  vieille 
gelinote,  les  entrailles  auSî  lui  délacent  le 
hoyan. 

PALAIS  DE  BŒUF.  On  fait  cui- 
re à l’eau  des  pnUis  de  btekf  , apres  les 
avoir  épluchés.  On  les  coupe  de  la  lon- 
gueur , & de  la  largeur  du  doigt.  On  les 
fait  mariner  , avec  fel  , poivre  , une 
goulfe  d’ail  , du  vinaigre  , un  peu  de 
bouillon  , un  petit  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  , une  feuille  de  laurier , 
trois  clous  de  gérofle  ; on  fait  tiédir  la 
marinade,  & on  mec  dedans  les  palaù 
de  baeii}\  pendant  deux  ou  trois  heures. 
On  les  retire  enfuite  ■,  pour  les  faire 
égoutter.  On  les  clTuie , on  les  farine  , 
on  les  frit  , pour  les  lêrvir  avec  pgrfil 
frit  en  hors-d’œuvre. 


Pour  faire  des  ulumettej  de  pulah  de 
cuits  à l’eau  , on  les  épluche , on 
les  coupe  comme  des  alumetces , & oi^ 
les  fait  mariner , avec  du  citron  , un  peu 
de  fel , perfil  en  branche  , ciboule  en- 
tière. Quand  ils  ont  pris  goût  , on  les 
met  égoutter  , on  les  trempe  dans  une 
pâte , faite  de  cette  façon.  On  mec  dans 
une  caRêrole  deux  bonnes  poignées  de 
farine  > une  cuillerée  d’huile  nne  , un 
peu  de  fel  fin  ; on  délaie  petit  à petit 
avec  de  la  biere , jufqu’à  ce  que  la  pâte 
ait  une  confiftance  de  crème  double.  On 
trempe  dedans  les  paUit  de  bauf.  On  les 
fait  frire  de  belle  couleur  , 6c  on  fert , 
le  plus  chaud  qu’on  peut  , pour  hors- 
d'œuvre. 

PALETTE  , eft  un  morceau  de 
bois  plat , en  forme  de  palette  à jouet 
au  volant. 

PALPITATION  , ou  battement 
de  cœur  , maladie  de  chevaux  , qui  fe 
remarque  aifément  par  le  mouvement 
extraordinaire  qui  fe  fait  à l’endroit  qui 
efl:  entre  l’épaule  & la  fangle  du  cheval , 
de  manière  qu’il  femble  que  les  côtes 
vont  fortir. 

Pour  y remédier , on  commence  par 
lâigner  le  cheval  i & fi  la  palpitation 
après  la  iàignée  ne  diminue  point  , il 
faut  la  réitérer  le  môme  jour , & lui  don- 
ner de  bons  lavemens , 6c  fouvent,  avec 
un  breuvage  fait  avec  une  décoftion 
d'herbes  aromatiques , & de  l’orviétan 
mêlé  , ou  de  la  thériaque  : il  faut  une 
chopine  de  ce  breuvage  , & deux  once* 
de  drogues  ; ou  bien  , 

Prencr  bourache , bnglofe  , mélilTë, 
de  chacune  une  poignée  ; faites-en  une 
■chopine  de  décodion  , que  vous  fere* 
-bouillit  un  demi  quart  d'heure , puis  -les 
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ircrez  du  feu  : on  y ajoute  deux  poignées 
d'ofeille.  On  laiflc  refroidir  le  tout , Sc 
on  le  coule  étant  froid.  On  y met  dif- 
foudrc  une  once  & demie  de  confetve 
de  rofes , & une  once  & demie  d'orvié- 
tan , ou  thériaque  , & dix  grains  de  fa- 
fran.  Faites  avaler  ce  breuvage  tiède  au 
cheval , Sc  lai  donnez  deux  heures  après 
le  lavement  qui  fuit. 

On  fait  trois  pintes  tout  au  plus  de  dé- 
coction d’herbes  émollientes,  & une  once 
& demie  de  polycrefte  en  poudreiajoutez- 
y armoife,  camomille»  rhuc,  & melilot  ». 
de  chacune  deux  poignées  ; faites  bouil- 
lir le  tout  un  demi  quart  d’heure  , palTez 
& jetiez  le  marc.  Remettez-le  fur  le  feu 
avec  femence  de  lin,  & de  fénuprec  con- 
calTée,  de  chacune  deux  onces.  Faites-les 
bouillir  environ  un  quart  d’heure  ; puis 
ayant  coulé  le  tout , ajoutez-y  trois  on- 
ces d huile  de  laurier,  & autant  de  beurre 
frais  , & une  chopine  d’urine  de  vache  , 
fi  cela  fe  peur. 

Il  faut  donner  les  lavemens  de  (ix  heu- 
tes  en  (îx  heures  , & le  breuvage  tous  les 
jours.  Le  cheval  ne  doit  manger  que 
peu  ; on  le  prive  d’avoine,  on  lui  donne 
du  fon  mouillé , on  le  promène  fouvent 
en  main  au  petit  pas  ; .&  quand  fon  bat- 
tement de  cœur  fera  ceflé  , & que  le 
cheval  fera  bien  remis  , on  le  purgera 
avec  une  once  & demie  d’aloès  pour  un 
cheval  ordinaire , deux  pour  un  qui  eft 
très-grand , une  once  d’agaric  eu  poudre, 
& une  once  d’iris  de  Florence.  Mêlez  le 
tout  dans  une  pinte  de  petit-lait  , & le 
donnez  tiède  au  cheval , qui  fera  bridé 
quatre  heures  avant  la  prife.  Le  lende- 
main le  cheval  fe  purgera.  Il  faut  le  pro- 
mener de  tems  en  tems , jufqu’à  ce  qu’il 
ne  purge  plus. 

PANAIS,  racine,  dont  on  fe  fert 
pour  mettre  dans  toutes  fortes  de  pota- 
ges , pour  des  braifes  , pour  les  coulis. 
On  garnit  de  petites  entrées  avec  les  ra- 
goûts de  racines.  Pour  faite  ces  ragoûts, 
vojei.  CAROTE. 

PANIER  , maniéré  de  prendre  beau- 


PAN.  327 

t«Hpi oi féaux  avec  un  panier  & une  chouet- 
te , ou  autre  eifeau  noHurne,  On  peut  fe 
divertir  à cette  chalTe  avec  tant  & fi  peu 
de  perfonnes  que  l’on  veut , puiiqu’une 
feule  fuftit  pour  l’exécution  , & que  les 
autres  ne  font  que  fpeélateurs  , üc  ne 
doivent  fuivre  que  de  loin.  Prenez  un 
panier  A.  ( Figure  99.  Planche  h'H.  ) que 
vous  couvrirez  de  fougere  , ou  de  quel- 
qu’autre  verdure  , afin  qu’on  ne  puilFe* 
point  voir  une  perfonne  , qui  fe  cache 
delfous , Sc  qui  le  porte  fut  la  tête , ou 
fut  fes  épaules.  Il  faut  que  le  panier  foit 
couvert,  de  maniéré  qu’il  n’y  ait  aucune 

fietite  branche , ou  verdure , qui  excede 
e relie  , & fur  laquelle  quelque  petit 
oifeau  vienne  fe  repofer.  On  pratique  en 
quelque  endroit  vers  le  haut  un  petit 
morceau  de  bois,  qui  avance  en  dehors, 
en  forme  d’ajet  B.  Sur  cet  ajet  on  y at- 
tache pat  les  pieds  avec  une  ficelle  une 
chouette  Q.  on  quclqu’autre  oi:eau  noc- 
turne. On  choilit  un  morceau  de  bois, 
épais  d’environ  un  pouce  , qu’on  fendra 
par  un  bout , direélement  au  milieu.  La 
fente  doit  s’étendre  jufques  vers  la  moi- 
tié du  bâton  D.  On  met  au  bout  de  cette' 
fente  , vers  le  milieu  du  bâton,  un  petit 
relTort , qui  tienne  ce  bâton  ouvert.  On 
attache  à deux  ou  trois  doigts  au  delfous 
du  bout  fendu  , une  corde  E.  dont  le- 
bout,  en  la  tirant , ira  fe  rendre  fous  le- 
panier  y Sc  qui  fervira  à faire  joindre  les 
deux  morceaux  du  bâton  fendu  , que  le 
relfort  tient  écartes  l’un  de  l’autre. 

On  va  avec  cet  équipage  le  long  des 
haies,  oïl  il  y a de  petits  oifeaux , tenant 
]e panier  fur  la  tête,  qui  couvre  tout  lo' 
corps , comme  la  Figure  99.  le  repréfen- 
te. On  fait  voltiger  de  tems  en  tems  la 
chouette C.  Les  petits  oifeaux  qui  hailfent. 
les  oifeaux  noâurnes  , crieront , & vien- 
dront pour  la  béqueter  ; mais  ne  trou- 
vant rien  fur  le  panier , où  ils  puilfent  Ce 
repofer  , ils  viendront  fe  mettre  fur  la 
bâton  D.  dont  la  fente  fera  ouverte. 
Celui  qui  ell  fous  le  panier , doit  tou- 
jours avoir  l’œil  au  guet , & regarder  s'il' 
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y a des  oifeaux  qui  viennent  fe  pofer  fiir 
ce  bâton.  S’il  y en  voit , on  s'il  y en  fent, 
il  tire  la  corde  E.  qui  fait  ferrer  le  bâton 
D.  Sc  les  petits  oileaux  le  trouveiu  pris 
par  quelque  argot , qui  ne  peut  nrianquer 
d'avoir  été  dans  l'ouverture  du  bâton.  Il 
tire  alors  le  bâton  , tout-à-fait  fous  \e pa- 
nier, prend  l’oileau  , en  fait  ce  qu’il  en 
veut  -,  puis  repoulTe  le  bâton  en  haut , 
qu’il  tient  ouvert  comme  auparavant , 
jufqu'à  ce  que  d’autres  oifeaux  s’y  vien- 
nent prendre. 

PANNEAU.  Nous  avons  parlé  de 
la  challê  au  iievre  aux  chiens  courans  au 
mot  LIEVRE,  voici  encore  une  rufe , 
dont  on  fe  fert  pour  les  furptendre  : on 
les  prend  au  panneau.  C’eft  une  efpece 
de  hlet  fait  exprès  pour  cela  , & qu'on 
tend  toujours  dans  un  chemin  , ou 
une  padée  d’un  bois.  Suppolé  donc  que 
A.  B.  ( Figure  j.  Planche  FUI.)  foit  une 
palTce  , c'ell-à-dire  , un  endroit  battu 
d.ins  le  bois,  par  oû  l’on  palTe,  obfervez 
d’abord  de  quel  côté  doit  venir  le  lièvre  , 
ahn  de  tendre  un  hlet  E.  de  maniéré  que 
le  lièvre  n’ait  pas  le  nez  au  vent,  c’c/l-â- 
dire,  que  le  vent  ne  lui  louftle  pas  le  hlet 
dans  le  nez,  car  c’en  leroit  alTez  pour  lui 
faire  rcbroulfer  chemin.  Si  le  vent  ne  fait 
que  côtoyer , ce  n’eft  pas  une  affaire  , 
pourvu  que  lorfqu’il  fera  befoin  , on  fe 
cache  vis-à-vis.  Tout  cela  déjà  obfervé, 
prenez  trois  ou  quatre  bâtons  CC.  longs 
de  quatre  pieds  chacun  , & gros  comme 
le  pouce,  pointus  par  le  gros  bout, qu’on 
fourre  en  terre , & un  peu  courbés  par 
le  petit  bout  d’en  haut.  Piquez-les  en 
terre  un  peu  en  penchant,  adroite  ligne, 
(i  éloignés  à égale  diffance  les  uns  des 
autres.  Enfuitc  vous  prendez  le  filet , & 
l’attacherez  par  les  dernières  mailles  d’en 
haut  de  la  maniéré  que  la  Figure  indiquée 
le  fait  voir,  & eufoite  qu’il  tienne  fi  peu, 
que  (i-tôt  que  le  lièin-e  viendra  a donner 
dedans , il  tombe  aifement. 

Ce  hlet  tendu  , éloignez  vous  à dix 
ou  douze  pas.  Cachez-vous  à côté  du 
«liemin  dans  un  builTon  D.  d’oû  vous 
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puiffîez  facilement  découvrir  le  lièvre  i 
obfervez  que  ce  ne  foit  pas  à contre 
vent.  Remarquez  qu’il  ne  faut  point 
palfer  dans  la  voie  de  l’animal , pour  ne 
lui  laillèr  aucun  fentiment  de  l'homme  , 
car  il  s’en  retourneroit  , plutôt  que  de 
venir  au  hlet  : ainh  il  faut  palfer  de  l’au- 
tre côté  du  panneau  pour  aller  au  buif- 
fon  , comme  la  ligne  pondhiée  le  mon- 
tre. Tandis  que  vous  ferez  ainfi  caché 
dans  le  builTon , ou  haie  , ou  autre  chofe 
de  cette  nature,  il  faut  bien  prendre  gar- 
de de  ne  pas  faire  le  moindre  bruit , cac 
les  lièvres  ont  l’oreille  hne  , & celui  qui 
viendroit  pour  fe  prendre  , ne  manque- 
roit  point  de  s’arrêter  proche  de  l’en- 
droit, ou  vous  feriez  caché,  à caufe  des 
voies , qu’il  ne  fentiroit  qu’imparfaite- 
ment.  Retenez  votre  haleine  , crainte 
qu’il  ne  vous  fente  tout-.à  fait  ; & fi-tôt 
qu’il  vous  aura  palfé  de  cinq  à fix  pieds , 
i!  faudra  frapper  des  mains.  A ce  oruit , 
d’abord  votre  gibier  s’élancera  , & ira 
donner  brufquement  dans  le  hlet  , où 
vous  courrez  auflî-tôt  pour  le  prendre  ; 
& vous  tendrez  votre  hlet  comme  au- 
paravant , fi  vous  jugez  encore  pouvoir 
attraper  quelqu’autre  dans  le  même  en- 
droit. 

Ce  hlet  fe  tend  fort  commodément , 
quand  le  tems  eft  calme,  au  lieu  que  lorf- 
qu’il fait  bien  du  vent,on  'e  tient  difficile- 
ment en  état,  & quelquefois  même , fi  on 
n’eft  bien  prompt  à courir , le  gibier  s’é- 
chape.  La  véritable  heure  pour  tendre  ce 
hlet , eft  le  matin  à la  pointe  du  jour  , & 
l’on  y refte  demi-heure  apres  que  le  So- 
leil eft  lève  , fur-tout  pendant  le  grand 
chaud  de  l’Eté.  On  peut  encore  prendre 
ce  divertilfement  le  foir  , demi-heure 
avant  que  le  Soleil  fe  couche  , & de- 
meurer en  embufeade  jufqu’a  la  nuit  fer- 
mée. 

Il  y a un  autre  filet  A.  t Figure  i. 
Flanche  F~Ilt.  ) dont  on  peut  fe  fervir  en 
pareille  occa.lon  II  eft  à la  vérité  un 
peu  plus  emibarralTa'-.t  • ouc  le  precedent. 
Voici  comme  ou  le  tend. 

Ou 


' Digitized  by  Google 


PAN.  . 

^ On  obfetvo  d'abord  tout  ce  qui  vient 
^ctre  dit.  Puis  on  tend  deux  bâtons  L), 
longs  d'environ  quatre  pieds  , & gros 
«Jeux  ou  trois  fois  comme  le  pouce.  Il 
faut  qu’ils  foient  bien  unis  à chaque  bout. 
Enfuite  on  s'en  va  a l’cndtoit , où  l’on 
■veut  tendre.  Y étant  arrivé  , on  prend 
les^  deux  bouts  des  ficelles  , qui  font  du 
même  côté  du  filet  : on  les  attache  en- 
femb^e  à B.  au  bas  de  quelque  arbre  C. 
■ou  d un  piquet  F.  à un  pied  & demi  de 
terre,  & hors  du  chemin.  Obfervez  que 
les  ficelles  foient  alfez  lâches  dans  le  mi- 
lieu, pour  pouvoir  pofer  les  bâtons  entre 
les  deux , que  vous  accommoderez  de  la 
manière  qui  fuit. 

Prenez  le  bâton  D.  & en  pofez  un 
bout  à terre  , au  bord  du  chemin  , & 
flir  la  ficelle  d’en  bas  , & l’autre  lous 
1 autre  bout  de  cette  ficelle.  Puis  mar- 
chant tout  au  travers  du  chemin  E.  par 
derrière  le  filet  , on  tient  bien  la  ficelle 
d’en  haut  , afin  que  le  bâton  ne  fe  dé- 
falfe  point.  Puis  étant  à l’autre  bout  du 
chemin  , accommodez  l’autre  bâton  D. 
comme  vous  avez  fait  le  premier  , & 
faites  enforte  que  ces  deux  bâtons  prn- 
chent  un  peu  du  côté  que  doit  venir  le 
gibier , que  vous  attendez,  afin  que  l’a- 
nimal venant  à donner  dans  le  filet,  faife 
fortir  le  bâton  d’entre  les  ficelles,  & s’en- 
veloppe dans  le  piège. 

Il  y en  a , qui , au  lieu  de  filet  fimple, 
prennent  un  pamiea»  double  : il  efl  beau- 
coup plus  voyant  ; mais  on  le  tient  très- 
propre  pour  tendre  dans  les  chemins , ou 
paiiées  , où  courent  les  lapins.  Il  s’en 
prend  plufieurs  à la  fois , car  le  piège  ne 
tombe  point  de  la  manière  qu’on  le  tend. 
On  y obferve  ce  que  nous  avons  déjà 
dit  à l’égard  du  chemin,  du  vent,  du 
builTon  , ou  autre  choie  de  cette  nature. 
On  peut  même  , au  défaut  de  tout  cela , 
monter  fur  un  arbre  , & jetter  fon  cha- 
peau , au  lieu  de  frapper  des  mains , pour 
pouffer  le  gibier  dans  le  filet. 

Tout  celaobfcrvé,  on  prend  le  filet  A. 

Tome  11,  Purt.  11. 
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Figure  I.  PUnche  1^1  II.  on  en  pique  e'* 
terre  les  bâtons  B.  faifant  en  forte  qu® 
ce  filet  tienne  le  palfage  fermé  ; puis  on 
fe  retire  à l’ordinaire , ou  pour  le  mieux 
à quinze  ou  dix-huit  pas,  afin  qu’y  ayant 

f)lus  d’efpace  entre  vous  & le  filet , le^ 
apins  qui  viennent  en  nombre,  vous 
fentent  moins.  La  Figure  indiquée  don- 
nera une  idée  complette  de  la  manière 
de  tendre  ce  filet. 

Il  y en  a qui  prennent  les  lapins  avec 
des  piinrieaux  contremuillés.  Cette  ch.iffe 
fe  fait  de  jour  le  long  des  builfo  :S , dans 
les  genêts  & les  haies  un  pct>fortcs,  où 
ces  animaux  vont  fe  divertir  & chercher 
à manger.  C’eft  dans  ces  endroits  qu'ils 
Je  retirent , lorfqu’ils  entendent  du  bruit. 
Si  on  les  prclfe  en  battant  les  haies,  ou 
qu’un  chien  foit  à leur  pourfuite , aulli- 
tôt  ils  gagnent  leurs  terriers.  Sur  cette 
inflruûion , voici  comment  ces  panneaux 
entremaillej  pe\i\ent  fervir  à cette  chalfc. 
On  prend  un  ou  deux  de  ces  panneau.x-, 
& on  s’en  va  dans  les  endroits,  où  l’on 
fçait  qu'il  y a des  lapins  , chercher  les 
haies  ou  les  biiilfons;  & fçichant  de 
quel  côté  peuvent  être  les  terriers  des 
lapins , on  tend  ces  filets  entre  ces  ter- 
riers & les  haies , à dix  ou  douze  pas  de 
diflance.  Il  faut  que  ces  filets  foient  ten- 
dus en  demi  cercle.  Cela  fait , on  s’en 
va  derrière  la  haie  ou  le  builTuu,  on  frap- 
e ; alors  les  lapins  épouvantés  en  fortent 
nifquement,  pour  fe  fauver  dans  leurs 
terriers;  mais  trouvant  les  paffages  fer- 
més par  les  pièges  qu’on  leur  a tendus, 
ils  donnent  dedans,  & s’y  prennenf. 

Quand  ils  font  pris , on  y court  aulli- 
tôt  pour  les  retirer,  crainte  qu’avec  leurs 
dents  ils  ne  coupent  ce  filet,  & s’écha- 
pent.  Si  l’on  veuttrouver  les  lapins  hors 
des  terriers , il  faut  y aller  des  le  matin 
jufqu’à  fix  ou  fept  heures,  & depuis  onze 
jufqu’.à  une;  & le  foit  une  heure  ou  deux 
avant  le  Soleil  couché,  fur-tout  quand 
il  fait  fcc.  Cette  remarque  fervira  com- 
Tt 
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K'e  d'une  maxime  générale  qu’on  doit 
tbferver  quand  on  veut  prendre  le  di- 
verciilemeac  de  la  chafTe  avec  des  fi- 
lets. 

On  peut  encore,  faute  de  filets  con- 
trrmaillcs , fe  fcrvit  de  filets  ordinaires , 
qu’on  tend  aflez  lâchement  ; mais  il  faut 
oblërvcr  de  fuivre  les  lapins  de  près,  afin 
que  vous  voyant  derrière  eux  , ils  ne  re- 
tournent pas  en  arriéré  ; mais  que  de 
peur  ils  fe  jettent  inconfidércment  dans 
les  filets,  yojtz  la  Figure  7.  Planche 
FUI. 

D'aiitrcj  fe  fervent  de  poches  ^ qui 
font  de  certains  filets  faits  exprès  pour 
cela.  Il  faut  pour  bien  faire  en  avoir  du 
moins  deux  douzaines.  Muni  de  cet  atti- 
rail, on  va  dans  l’endroit  où  l'on  fçair 
qu'il  y a des  clapiers , on  met  à chaque 
trou  une  poche  qu'on  ouvre,  & qu'on 
étend  delfus.  Celi  fait,  on  prend  les  fi- 
celles qui  font  aux  deux  bouts , on  les 
attache  à quelque  pied  d'arbre  ou  fou- 
che  qu'on  trouve  près  du  terrier,  ou  bien 
on  fe  fert  de  piquets  , qu'on  enfonce  un 
peu  ferme  en  terre.  Quand  ce  qu'on  a 
de  poches  font  ainfi  tendues,  & qu'il 
relie  encore  des  trous , on  les  ferme  avec 
des  pierres  ou  autres  chofes  propres  à 
cela ,.  qu’on  trouvera  dans  fou  chemin  ; 
enfuite  on  fè  retire  à l’écart  dans  un  en- 
droit d’où  on  découvrira  toutes  les  po- 
ches, afin  d'y  courir  au(lî-tôt  qu’il  y au- 
ra quelque  lapin  de  pris. 

Il  Élut  dans  l’endroit  où  l’on  fait  te 
guet , fe  tenir  bien  tranquille  & ne  point 
remuer,  car  le  lapin  a l'oreille  fine,  & 
tandis  qu’on  efl  ainfî  poflé , une  autre 
perfonne  a un  chien  drellc  au  gibier , il 
fè  prend  allant  par  la  garenne,  il  le 
met  en  chalTe  en  lui  parlant  de  tems  en 
tems.  C’en  efl  affex  pour  obliger  tous 
fes  lapins  que  ce  chien  rencontre  à s’en- 
fiiir , & à venir  chercher  leurs  trous  : 
c’eft  alors  que  voulant  y entrer  brufque- 
mene,  ils  donnent  dans  les  pochettes  qui 
en  ferment  le  paffage  , & fe  prennent 
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ainfî.  Etant  pris,  on  court  vîtement  à 
eux,  crainte,  comme  011  a dit,  qu’ils  ne- 
tranchent  avec  leurs  dents  les  maillcsdea 
filets  qui  les  envelopent.  Foje-z  de  ces 
poches  tendues  , Figure  4.  Planche 
yjii. 

Pour  prendre  les  lapins  au  panneau 
on  fe  fert  aufli  d’un  chien , qui  pour  l’or- 
dinaire efl  un  baffet  ou  briquet.  Il  eft 
bon  d'être  plufieurs  perfonnes  à.  cette 
chaffe , afin  que  l’un  tende  les  filets  tout 
autour  des  ckpiets,  de  maniéré,  s’il  fe 
peut , qu’il  n’y  ait  pas  un  trou  qui  n’en 
foit  entourré,  obfervant  de  mettre  ces 
filets  du  côté  où  il  y a plus  d’apparence  de 
gibier.  Après  que  les  filets  font  tendus, 
on  fe  retire  dans  un  endroit,  d’où  l’on 
puiffe  voir , lorfqu’il  y aura  quelque  la- 
pin pris.  Celui  qui  conduit  les  chiens  , 
après  que  les  blets  font  tendus,  s’en 
écarte  un  peu , chalfe  en  fiflant  & par- 
lant à lui.  Ce  chien  s’anime,  & chafiant 
avec  ardeur  & de  bonne  aélion,  il  fait 
levrr  le  gibier,  qui  voulant  fe  fauver 
dans  les  trous , fe  trouve  envelopé  dans 
le  piège.  On  court  le  prendre , on  fe  re- 
tire comme  auparavant , on  fe  remet  en 
chaile  avec  le  chien , & l’on  continuir 
ce  divertilfement  jufqu’à  ce  qu’on  air 
affez  pris  de  lapins.  S’il  relie  des  trous, 
qu'on  n’ait  pu  enfermer  avec  les  filets  , 
il  faut  les  boucher  ainfi  qu’on  l’a  dit.  F iy. 
LAPINS. 

PANS  CONTREMAILLES  POUR. 
LES  LAPINS.  Ils  fe  font  de  la  même- 
fatjon  que  les  halliers  à perdrix.  Voyec.- 
y.  Les  aumés  en  peuvent  être  de  mailles 
quarrées  ou  à lozanges,  larges  de  fix  ou 
lept  pouces  chacune.  Si  on  les  veut  faire 
de  mailles  à lozanges , voyec.  FILET  A 
MAILLES  A LOZANGl  S : & fi  on  les 
veut  en  mailles  quarrées,  loyeK.  FILET 
A MAILLES  QUARRE'ES.  On  les  fait 
de  ficelle  affez  forte.  Les  mailles  de  la 
toile  doivent  être  d’un  pouce  & demi , 
ou  deux  pouces  de  large , & de  fil  retors 
en  trois  brias.  La  hauccuc  du  pan  ièra. 
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trois  en  quatre  pieds , & on  coud  les 
deux  aumés  enfemble,  faifant  tout  le 
refte  comme  les  halliers. 

On  voit  à la  PUnche  VIII.  deux  Fi- 

Î'ures  de  pMs  fimplts.  Il  eft  fait  de  mall- 
es en  lozanges  ; on  le  peut  faire  de  mail- 
les quarrées  fi  l’on  veut.  La  maille  fera 
d’un  pouce  & demi  de  largeur  de  fil  bien 
fort , & retors  en  trois  brins.  Si  on  les 
fait  de  mailles  à lozanges,  il  leur  en  faiK 
donner  vingt- quatre  de  levure,  & trois 
«oilesde  longueur,  puispalTer  une  grofle 
ficelle  dans  toutes  les  dernieres  mailles 
du  bord  de  la  longueur  , tant  en  haut , 
<}u’au  bas  de  celui  qui  eft  figuré  i.  & 
teindre  le  tout  en  couleur  brune.  Le 
fan  figuré  ).  fera  de  mailles  quarrées, 
auquel  cas  on  lui  donnera  cinq  pieds  de 
largeur  ou  hauteur,  & trois  ou  quatre 
toiles  de  longueur , félon  le  lieu  oii  il  de- 
vra iervir.  Il  ne  fera  pas  befoin  de  palTer 
aucune  ficelle  autour  de  ce  dernier,  parce 
qu’il  fert  d’une  autre  fa^an  que  le  pre- 
mier, comme  on  le  dira  ailleurs. 

PANS  DE  RETS,  ce  font  des  fi- 
lets avec  quoi  on  prend  les  grandes  bê- 
tes. 

PA  N T I E R E,  en  terme  de  cha(Te,eft 
un  tilFu  de  gros  fil  fait  en  quarré.  On  s’en 
fert  pour  tendre  les  pièges  aux  beccafies. 
11  y a des  pantierct  a bouclettes. 

On  fait  ordinairement  les  pamieres 
Jtmples  en  mailles  à lozanges , pree  qu’il 
fe  rencontre  peu  de  perfonnes  qui  les 
fçaehent  faire  d’une  autre  façon.  L’Au- 
teur des  ylm.tfemens  de  la  Chaffe  & delà 
Pêche , confeilte  toujours  de  les  faire  tant 
qii’on  pourra  de  mailles  quatrées.  Voyez 
FILET  A MAILLES  QUARRE'ES. Etant 
faites  de  cette  forte,  & étendues  dans 
la  pallée , elles  ne  paroilTent  prefque 
point,  & quand  il  fe  mêle  quelque  brin 
de  bois  parmi , on  les  ôte  facilement  \ 
ce  qui  ne  le  fait  aux  fiers  à lozanj^es 
d’avec  grande  peine , outre  que  bien 
louvent  tels  filets  froncent  par  trop  en 
certains  endroits , & tendent  un  elpace 
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obfcar  qui  épouvante  la  beccalTe , & la- 
fait  retoutnet  en  arriéré  ou  plier  pat 
defius.  il  y a encore  à redire  aux  part- 
tieres  à lozanges , en  cç  qu’il  faut  plus 
de  fil  & de  travail , qu’aux  filets  en  mail- 
les quarrées , qui  font  plutôt  faits  , & 
auxquels  il  n’y  a pas  une  maille  fiiper- 
fiuc.  Qn  met  l'une  & l’autre  au  choix. 

Si  l’on  fait  la  pamiere  de  mailles  à 
lozanges,  prenez  lamefurede  la  largeur 
du  lieu  où  on  la  veut  tendre,  & faites 
la  levure , comme  on  l’a  dit  à la  fin  de 
l’atticledu  mot  MOULINET , deux  fois 
aulli  longue  que  cette  mefure.  Sa  hau- 
teur fera  depuis  la  branche  où  eft  la  pou- 
lie , jufqu’à  deux  pieds  proche  de  la  ter- 
re. Pour  le  mieux  comprendre,  voyez  la 
Figare  4.  Planche  IL  La  largeur  fè  prend 
depuis  la  lettre  H.  jufques  à la  lettre  J. 
qui  font  les  endroits  où  doivent  tomber 
les  pierres,  quand  le  filet  fera  tendu.  La 
hauteur  eft  prife  à la  poulie  D.  defeen- 
dant  proche  de  la  lettre  H.  On  fera  donc 
le  filet  long  du  tiers  plus  que  cette  hau- 
teur, parce  qu’étant  étendu  en  large,  il 
s’accourcit  d’un  tiers.  Lorfque  tout  le  fi- 
let fera  maillé,  on  plTera  une  corde  un 
peu  moins  grolfe  que  leq>etit  doigt  dans 
toutes  les  mailles  du  dernier  rang  N.  Sc 
on  arrêtera  les  deux  côtés,  attachant  les 
fix  premières  mailles  du  rang  enfemble 
à la  corde,  au  lieu  marqué  G.  en  forte 
qu’elles  ne  puilfent  couler , & en  ferez 
autant  à l’autre  côté  R.  diftani  de  G.  fé- 
lon la  largeur  de  la  plfée,  lailTant  le 
refte  des  mailles  du  haut  de  la  pamiere, 
libres  de  pouvoir  couler  d’un  côté  & 
d’autre  , ainfi  qu’un  rideau  de  lit  ; après 
cela  il  faudra  attacher  une  ficelle  a la  . 
corde  G.  & une  autre  à la  lettre  R.  que 
l’on  fera  pafTer  dans  le  dernier  rang  des 
mailles  des  côtés , afin  de  lier  le  filet  en 
état  aux  deux  arbres  A.  On  lailléra  pen- 
dre un  pied  ou  deux  de  la  corde  à cha- 
que bout  G.  R.  du  filet , pour  attacher  la 
pasmere  aux  pierres , lorfqu’il  la  faudra  < 
tendre. 

Si  l’on  veut  que  la  pantiert  foit  en 
Ttij 
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niailles  quarrces,  on  prend  la  largeur  & 
la  hauteur , ainfi  qu’on  vient  de  le  dire  : on 
la  travaille,  comme  on  peut  voir  au  mot 
filet  en  mailles  QUARRE'ES.Le 
filet  étant  achevé,  on  le  borde  par  en 
haut  avec  une  corde  affez  forte,  6c  on 
palTe  deux  ficelles  par  les  mailles  des  deux 
côtés,  ainfi  qu’a  celle  faite  à lozange, 
y laillitnt  pateillement  deux  bouts  de  la 
cotde  pour  lier  aux  pierres. 

Les  pantieres  voUntei,  ou  k bomdrttes, 
ne  fe  font  qu’à  mailles  eu  lozangcs,p»rce 
qu’il  faut  qu’elles  coulent  le  long  d’une 
corde,  ainn  qu’un  rideau  de  lit  : on  en 
trouvera  la  forme  a la  Fi^^ure  41.  Plan- 
clx  II.  Elle  ne  doit  pas  avoir  plus  de  cinq 
ou  fix  pouces  de  large  , & deux  & demi 
ou  trois  toifes  de  hauteur.  Les  mailles 
auront  deux  ponces  de  largeur.  On  peut 
fi  l’on  veut  les  faire  de  deux  pouces  & 
demi , ou  trois  pouces  de  large,  & non 
davantage.  11  faut  que  ce  filet  (oit  fait  de 
fil  bien  délié,  6c  pourtant  fort,  & atta- 
cher des  bouclettes  de  cuivre  à toutes 
les  mailles  du  dernier  rang  d'en  huit. 
Au  mot  FILETS  A BOUCLETTES  , 
on  a enfeigné  la  maniéré  de  les  ajufter. 
Il  faut  commeiKer  ce  filet,  comme  on 
l’a  dit  au  mot  MOULINET,  en  parlant 
de  la  levure , & faire  cette  levure  deux 
fois  aufli  longue , qu’on  veut  que  la  pan- 
titre  ait  d’étendue  ; puis  lui  ayant  donné 
le  quart  de  plus  que  U mefure  de  la  hau- 
teur , on  accommodera  les  bouclettes. 
Etant  ajuftées  en  l’état  qu’elles  doivent 
être , on  jpalTera  une  corde  moyenne- 
ment grolTe , 00  bien  une  ficelle  grolfe 
comme  une  plume  à écrire , par  dedans 
toutes  ces  bouclettes.  On  aura  aufli  deux 
autres  petites  ficelles , qu’on  patTera  par 
le  dernier  rang  des  mailles  des  deux  cô- 
tés , pour  tenir  la  pamiere  en  état  quand 
on  s’en  fervira.  C’eft  pourquoi  on  lailîè- 
ra  les  deux  bouts  libres , & plus  longs 
que  la  hauteur  du  filet  de  neuf  ou  douze 
pieds.  Il  eft  mieux  de  teindre  ces  pan- 
tieres  en  couleur  brune,  aufli- bien  que 
Iks.  autres.. 
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On  fait  aufli  des  pantieres  en  tramait  J. 
ou  comremaillées.  Elles  fervent  ordinai- 
rement pour  les  paJTées , qu’on  a faites 
aux  forêts.  Elles  font  commodes  en  ce 
qu’une  même  perfonne  en  peut  tendte 
plufieurs,  fans  être  obligée  d’y  guetter^}, 
car  les  beccalTes  s’y  prennent  d’elles- me- 
mes. On  en  a le  modèle  dans  la  Fi^nre 
59.  Planche  7. Pour  y travailler,  ondoie 
prendre  la  mefure  de  la  largeur  & hau- 
teur du  lieu  od  elle  doit  fervir , 6c  l’atta- 
cher à un  clou,  pour  faire  l’aumé  en 
mailles  qiiarrées , de  la  maniéré  que  nous 
l’avons  dit  au  mot  FILET  A MAILLES 
QU  ARRE  ES.  Cet  an.r.é  fe  fera  de  bon 
gros  fil  retors  en  quatre  brins , 6c  les 
mailles  de  dix  ou  douze  pouces  de  large, 
La  toile  doit  être  de  fil  bien  délié,  retors 
en  deux  brins,  & la  maille  de  deux  pou- 
ces de  largeur,  ou  deux  pouces  & demi, 
laquel  e toile  on  fera  deux  fois  ou  deux 
fois  & demi  aufli  longue,  8f  plus  large 
que  l’aiimé,  afin  qu’elle  ait  beaucoup  de 
poches.  Il  la  faut  mettre  entre  deux  au- 
més,  6c  monter  le  tout  en  cette  forte. 
On  étend  un  des  aumés  à terre  dans  une 
grande  place  bien  unie  fie  nette  de  brins 
de  bois,  6c  autres  chofes  qui  pourroient 
nuire.  On  l’attache  des  quatre  coins  A. 
B.  F.  E.  avec  des  piquets , puis  on  palfe 
une  ficelle  bien  unie&  fans  aucun  noeud, 
dans  le  dernier  rang  de  mailles , qui  fait 
tout  le  tour  de  la  toile  ; ce  qu’étant  fait 
on  attache  le  bout  de  cette  ficelle  au 
coin  A.  de  l’Aumé  ; puis  menant  la  fi- 
celle tout  au  long  du  bord  A.  B.  on 
la  liera  pareillement  avec  un  coin  de  la 
toile  au  coin  B.  de  l’aumé , & delà  ea 
continuant  de  mener  la  ficelle,  on  atta- 
chera un  autre  coin  de  toile  à la  lettre 
F.&  enfin  le  dernier  coin  à E.  apresquoi' 
on  difperfera  la  toile  également,  en  for- 
te qu’elle  fronce  & poche  par  tout  ; puis 
on  palTcra  l’autre  aumé  par  deflus  cette 
toile,  pour  lier  aufli  ces  quatre  coins  avec 
ceux  de  l’autre  A.  B.  F.  E.  Quand  latoilc’ 
fera  ainfi  enfermée  entre  ces  deux  au- 
jucs^  il  faut  prendre  de  bon  fil & anat 
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clier  te  I>or<!  des  deux  aumés  & la  ficelle 
qui  pafTe  dans  le  bord  de  la  tuile  enfem- 
ble  , ainfî  qu’on  voit  par  les  brins  de  fîl 
qui  paroilTent  marqués  des  chiffres  i.i. 
3-  4.  J . 6.  7.  8.  9.  & Élire  de  meme  tout 
autour  du  hier , pour  des  trois  qui  font 
les  uns  fur  les  autres  n’en  faire  qu’un.  Il 
faudra  auflî  dans  toute  fon  étendue  en 
certains  endroits, comme  de  trois  pieds 
en  trois  pieds  lier  avec  un  brin  de  ni  les 
deux  aumés  enfemble,  ainfi  qu’on  voit 
par  les  endroits  marqués  des  lettres  G. 
H.  J.  K.  L.  M.  N.  O.  P.  éc  autres  lieux 
oïl  il  y a des  petits  noeuds , afin  que  le 
filet  étant  tendu  en  l’air,  la  toile  ne  def- 
cende  point  dans  le  bas , ce  qu’elle  feroit 
lî  les  aumés  n’étoient  pas  ainli  liés  en- 
femble , élt  il  fe  trouveroit  quelquefois 
plus  de  poches  en  un  endroit  qu’en  l’autre. 
Ayant  ajufic  toute  la  pamiere  de  cette 
façon  , l'on  prendra  une  corde  de  la  grof- 
feur  du  petit  doigt , qu’on  coudra  tout 
autour  pour  la  border.  Il  faudra  laiffer 
aux  deux  coins  A.  B.  deux  boucles  de  la 
même  corde , longues  chacune  de  demi 
pied , & aux  deux  autres  coins  E.  F.  on 
lailTera  pendre  deux  autres  bouts  de 
corde  longs  d’une  toife,  pour  lier  le  filet 
aux  arbres,  le  tenir  en  état  pendant  les 
grands  vents,  & auflî  parce  que  les  bec- 
cafles  s'y  prennent  «nieux.  Il  faut  teindre 
cette  pamiere  en  couleur  brune,  autre- 
ment elle  paroîtroit  trop. 

On  appelle  auflî  pamiere  certain  fac  à 
mailles,  qui  fert  aux  Chalfeors  à mettre 
leur  provifion  de  bouche,  & pour  rap- 
porter le  gibier  qu’ils  ont  pris  ; on  la  por- 
te ordinairement  en  écharpe. 

PAN  T IM  E , même  chofe  que  pan- 
tîere. 

P A NTO IS,  terme  de  Fauconnerie, 
maladie  qui  furvient  aux  oifeaux  de 

Froie  , de  trois  différentes  maniérés  : 
une  leur  furvient  à la  gorge  ; l’autre 
procédé  de  froideur , Je  l’autre  fe  con- 
rege  aux  reins  & aux  rognons.  Ainfi  on 
it  : ce  fatteon  a le  pantois.  Ce  mal  arri- 
ve par  une  huempérie  d’un  poumon: 
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échauffé,  qui  altérant  confidérablcment 
les  organes  de  la  refpiration,  fait  que  les 
oifeaux  pamoifem.  On  connoît  qu’ils  en 
font  atteints  pat  les  battemens  ftéquens 
de  la  poitrine , & lorfque  tantôt  haut  , 
tantôt  bas , on  leur  voit  mouvoir  leur 
balai  ; ou  bien  lorfqu’ils  ne  peuvent  plus 
émeuter  , ou  que  les  émeuts  qu’ils  ren- 
dent font  épais,  petits,  ronds,  ou  extrê- 
mement fus.  On  remarque  encore  qu’un 
oifeau  a le  pantois  , lorfqu’ayant  tou- 
jours le  bec  ouvert , il  baille  & le  ferme 
en  haut  : ce  ligne  eft  mortel.  Pour  le 
prévenir  , & fi-tot  qu’on  s’apperçoit 
qu’un  oifeau  pamoife  , on  le  purge  avec 
de  l’huile  d’olive  , lavée  5c  battue  jufqu’à 
ce  qu’elle  blanchilTc. 'Voici  comment  cela 
fe  fait  : 

On  prend  une  ccuelle  percée  ou  autre 
uftenfile  propre,  on  y met  cette  huile 
avec  de  l’eau  ; on  les  bat  bien  avec  une 
fpatule , jufqu’à  ce  que  l’eau  devienne 
un  peu  trouble,  ayant  le  doigt  au  trou- 
Cela  fait , on  tâche  à ne  faire  écouler 
ue  l’eau , en  levant  un  peu  le  doigt , 5c 
e retenir  l’huile  qu’il  faudra  ainfi  net- 
toyer de  ce  qu’elle  a de  groflier  , pour 
après  la  donner  en  remede  à l’oifeau  ma- 
lade , qu’on  portera  alors  fur  le  poing  , 
& qu'on  tiendra  ainfi  jufqu’à  ce  qu’il  aie 
rendu  fes  émeuts.  Une  heure  après  cette 
purgation  , on  le  paîtra  de  viandes 
mouillées , qui  feront  du  coeur  de  veait 
5c  du  foie  de  poule  feulement.  Si  l’oi- 
feau  pantois  eft  bien  à la  chair , faites- 
lui  macérer  fa  viande  dans  de  l’eau  de 
rhubarbe  ; poudrez-la  lui  d’une  pincée  de 
lucre,  6c  fiiites-lui  en  faire  bonne  cherey 
après  l’avoir  bien  nettoyée.  Ces  foins  fe’ 
prennent  pendant  fix  ou  fept  jours , que 
l’oifeau  eft  guéri.  Il  faut  le  quatrième' 
jour  lui  donner  un  bolus  de  filalfe  prépa- 
rée, pour  évacuer  les  humeurs  qui  lut 
tombent  du  cerveau  , 5c  qui  lui  caufent 
fon  mal. 

PANTOISER,  en  Fauconnerie ^ 
lignifie  la  meme  chofè  que  d’avoir  oit 
d’être  attaqué  du  pantois  j Sc  les  Fait- 
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conniers  difent  : cet  oife^u  p4moife. 

PANTOIMENT,  nom  d’une  ma- 
ladie qui  vient  à un  oifeau  de  proie , 
qu’on  appelle  afihme  j elle  lui  rend  le 
poumon  enflé. 

PARC,  c’eft  où  l’on  fait  la  courre 
pour  faire  venir  les  bêtes  noires , quand 
on  les  a mifes  & enfermées  dans  les  toi- 
les. 

PARCH  ASSER,  c’eft  chafterune 
bête  avec  les  chiens  courans  , lorfqu’il  y 
a deux  ou  trois  heures  quelle  eft  pa(- 
fée  : c’eft  ce  qu'on  appelle  auflî  mppro- 
thtr. 

PAREMENT, (ignifie  une di verfité 
de  couleurs  qui  parent  les  ailes  des  oi- 
feaux  de  proie.  Il  Ce  dit  encore  de  la 
t/iailU  qui  lui  couvre  le  devant  du 
col. 

P A S S A G E.  On  dit  : faucon  de  puf- 
fuge  j c’eft  une  des  dix  efpeces. 

PASSE  LE  CERF,  PASSE,  PASSE, 
PASSE , PASSE  , terme  dont  les  Pi- 
queurs fe  fervent  lorfqu’ils  voient  le  cerf, 
apres  avoir  rappellé  les  chiens. 

PASSEE,  c’eft  le  lieu  où  le  cerf  a 
pajfe. 

P A s s e'e.  On  dit , en  terme  de  Vene- 
lle , qu’on  attend  les  oifeaux  à UpaJJe'ej 
qu’on  y prend  le  gibier  avec  des  filets 
& des  gluaux,  f'çyc-c.  BECCASSES  , 
comment  on  les  prend  â la  pajfe'e.  Cette 
clulfe  eft  fort  divertilfante  & bien  pro- 
fitable. 

P AST.  On  dit , en  Fauconnerie,  le 
pit  d’un  oifeau  , pour  dire  fa  mangeailte. 
Voyez  FAUCONNERIE. 

P A STE.  En  Cuifine,la  pâte  eft  em- 
ployée pour  les  tourtes , pâtés , &c. 

Pour  une  tourte , fur  un  quart  de  fa- 
rine , on  met  cinq  quarterons  de  bon 
beurre , environ  une  onre  de  fel.  On  fe 
réglé  fut  cette  dofe  pour  le  plus  ou  le 
moins  qu’on  fait  de  pâte.  On  mec  la  fa- 
rine fur  une  cable  propre.  On  fait  un 
trou  dans  le  milieu , pour  mettre  le  fel, 
le  beurre  en  petits  morceaux.  On  y met 
de  l’eau , ce  qu’il  faut , pour  que  la  pâte 
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ne  folt  pas  trop  claire.  On  manie  h 
beurre  avec  l'eau , & petit  à petit  avec  la 
farine.  Quand  la  urine  a bu  toute 
l’eau , on  paîtrit  enfuite  à force  de  bras. 
La  pâle  ne  fçauroit  être  trop  épaifle.  Il 
faut  qu’elle  Ibic  bien  liée,  & fans  grume- 
lots  dedans.  Ou  a foin  de  faite  cette 
pâte  au  moins  deux  heures  avant  que  de 
s’en  fervit , pour  quelle  ait  le  tems  de 
revenir.  C’eft  avec  cette  pâte  qu’on  fait 
toutes  fottes  de  tourtes  pour  entrée  , 
comme  viande  de  boucherie,  gibier,  vo- 
laille, poilfons. 

Pour  un  pâté  dreffé  de  la  hauteur  de 
quatre  pouces,  on  peut  Ce  fervir  de  la 
même  pâte. 

Pour  les  pâtés  froids , on  fait  plus  ou 
moins  de  pâte , fuivant  ce  qu’on  en  a 
befoin.  On  prend  un  demi-lmifleau  de 
farine,  deux  livres  de  beurre,  un  demi 
quarteron  de  fel  : on  fait  un  trou  dans 
le  milieu  de  la  farine  pour  y mertre  le 
fel  fin  & le  beurre.  On  prend  de  l’eau 
prefque  bouillante  qu’on  met  fur  le 
beurre , on  le  manie«dans  cette  eau  juf- 
qu'à  ce  qu’il  foit  touc-à-fait  fondu.  On 
mêle  enfuite  la  farine  ; on  la  paierie  à 
lourde  bras,  le  plus  promptement  qu’on 
peut,  jufqu’à  ce  quelle  foit  bien  liée. 
Plus  la  pâte  eft  ferme , mieux  elle  eft 
faite,  pourvu  qu’elle  .foie  bien  liée.  On 
lailTe  repofet  cette  pâte  pendant  trois 
heures  avant  que  de  s’en  fervir , & on 
drefle  avec  tel  pâté  de  viande  qu’on  juge 
à propos. 

PASTE  FEUILLETEE.  Foyez 
FEUILLETAGE. 

PASTE'.  Pour  faire  des  pâtés  de  tel- 
le efpece  de  viande  qu’on  voudra  mettre 
en  pâte , on  prend  ruelle  de  veau , gigot 
de  mouton  , perdrix  , poulardes  , cha- 
pons , n’importe  ; raffaifonnement  & la 
façon  en  font  tout  de  meme  à peu  de 
chofe  prés.  La  ruelle  de  veau  dans  cous 
les  pâtés  eft  bonne.  Les  dindons  défofles, 
garnis  de  veau , font  encore  d’excellcns 
pâtés.  Les  perdrix,  bec  caftes  , chapons, 
poulardes  vuidecs , ccoulfées  , les  pâtes 
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7ans  le  corps,  les  os  ca(Tcs , ïevenos  Hir 
la  braife , efTuyés  , épluchés , lardés  pat 
tout  de  gros  lard  , maniés  dans  le  fcl  fin  , 
fines  épices  mêlées , perfil , & ciboules 
hachées,  fe  mettent  en  pMe.  On  ne  fait 
point  revenir  fur  de  la  braife  le  veau  & 
le  mouton  , pour  le  mettre  en  pitt. 
Qiiand  la  viande  cft  bien  préparée , on 
prend  la  moitié  de  la  pâte,  qu’on  arron- 
dit en  la  roulant  fur  la  table.  On  la  bat 
avec  le  rouleau  , jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
de  l’épailfeur  du  petit  doigt.  On  met 
cette  pâte  fut  une  feuille  de  papier  heur- 
té , & fur  la  pâte  la  viande  bien  ferrée 
l’une  contre  l'autre.  On  l’alfaifonne  de 
fel  fin  , fines  épices  ; on  couvre  de  bar- 
des de  lard , & beaucoup  de  beurre  par 
delfus  , on  mec  enfuice  une  abailfe  de 
fâte , pas  audî  épailfe  que  celle  de  def- 
lôus.On  mouille  avec  un  doroir  les  deux 
endroits  qui  doivent  fe  toucher , pour 
.qu'ils  fe  colent  bien  enfemble.  On  ap- 
puie par  tout  les  doigts  pour  les  unir.  On 
reprend  après  le  doroir,  qu’on  trenme 
dans  l’eau  pour  mouiller  tout  le  delfus 
du  pute.  On  televe  enfuice  la  pâte  qui 
débordé,  pour  la  faire  monter  le  long  du 
pâté.  On  l’unit  proprement , fans  trop 
appuyer,  de  crainte  de  percer  la  pâte. 
C^and  le  pâté  ell  bien  fiiçonnc  , on  fait 
tin  trou  dans  le  milieu  , au  delfus  de  la 
largeur  du  pouce  on  fait  une  cheminée 
de  pâtt , avec  une  croûte  roulée  , de 
crainte  que  le  trou  ne  fe  fernie  en  euî- 
fiint.  On  dote  enfuice  par  tout  le  pâté, 
avec  un  oeuf  battu  , blanc  & jaune , 
pour  enjoliver  le  pâté.  On  y met  des 
fleurs  de  lis,  & on  le  redore  une  fécondé 
fois.  Un  moment  avant  que  de  le  met- 
tre au  four  , on  mec  par  la  cheminée  du 
pâté  deux  cuillerées  d’eau-de-vie  , pour 
lui  donner  bon  goût.  On  le  fait  cuire  au 
faut , au  moins  quatre  heures  , fuivant 
ùi  grolfeur.  Quand  il  efl  cuit , on  le  met 
dans  un  endroit  frais  pour  le  faire  refroi- 
dir. On  bouche  la  cheminée  avec  un 
morceau  de  pâte  crue , jufqu'à  ce  qu’on 
le  fetve. 
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PAS'TES  FRIANDS,  ce  font  des 
ordinaires  faits  avec  du 
feuilletage.  On  prend  un  peu  de  ruelle 
de  veau  , autant  de  moelle  de  boeuf,  ha- 
chés enlemble  ; on  y met  perfil , cibou- 
les & champignons , le  tout  haché,  deux 
oeufs  entiers  , fel  , poivre  : on  délaye 
cette  farce  avec  un  demi-fctier  de  crème, 
^land  elle  eft  de  bon  goût , on  prend 
des  moules  à.  petits  pâtés  : on  y met  des 
petites  abailfes  de  pâte  de  l’épailfeur  d’un 
écui  on  met  de  cette  farce  fur  la  pâte: 
on  couvre  d’une  abailfe  de  pâte  i on  les 
dore , & on  les  fait  cuire  au  four.  Pen- 
dant qu’ils  cuifent  , on  hache  du  blanc 
de  volaille  cuit  à la  broche  très-fin.  On* 
met  dans  une  calferole  environ  chopine 
de  bon  boüillon , un  petit  bouquet  de 
fines  herbes , un  peu  de  beurre  ; on  faic 
réduire  le  boüillon  au  quart  ; on  ôte  le 
bouquet  ; on  met  le  blanc  de  volaille 
haché,  & un  peu  de  fel  ; on  faic  chauffer 
fans  bouillir , & on  y met  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs , avec  de  la  crème  ; 
on  fait  lier  lur  le  feu.  On  y met  après 
un  jus  de  citron.  Les  petits  parés  étanc 
retires  du  four , on  ote  le  delfus  de  cha- 
que , pour  en  ôter  après  la  viande.  A la 
ûe  cette  viande  , on  y met  le  ra- 
goût de  blanc  de  volaille  , une  cuillerée 
a chaque.  On  remet  enfuite  fut  chaque 
petit  pâté  fon  couvercle,*:  on  ferrie 
plus  chaudement  qu’on  peut. 

P A STE  R,  c’efi  le  lièvre  qui  empor- 
te la  terre  avec  fes  pieds  dans  les  lieux 
qumides. 

PATE,  c’ell  le  pied  du  loup  qui  con- 
fifte  au  talon  , doigts , ongles  &:  la  fof- 
fette  qui  eft  dans  le  milieu  qui  en  forme- 
la  connoilfance  fur  la  terre. 

PATES  DE  DINDONS.  On  les- 
fait  cuire  à la  braife  avec  un  bon  alfai- 
fônnement.  Quand  elles  font  cuites  & 
refroidies , on  les  trempe  dans  la  grailfe 
de  leur  cuilfon  ; on  les  panne. ^ on  les. 
fait  griller  de  belle  couleur.  Oit  les  fert 
pour  entremets.  Si  on  veut  les  faire  frii- 
re , on  les  trempe  dans  de  l’oeuf  battu  ^ 
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OH  les  panne  de  mie  de  pain.  Faites-les  patience.  Comme  il  y a plufieurs  fortes  dtf 
frire  de  belle  couleur,  & oh  fert  garni  de  puilfons  qu’on  péihe , on  a auHî  trouvé 
perfil  frit.  On  met  encore  , fi  l’on  veut , divers  moyens  de  les  prendre,  pat  rap- 
une  farce  autour  des  pâtes  avant  que  de  port  au  génie  particulier , qu’on  s'eft  pû 
les  panner.  imaginer , que  la  nature  avoir  donne  a 

PATIENCE,  efl  une  herbe  dont  chacun  d’eux.  Un  homme , qui  pécke 
on  fait  ufage  en  Cuifine  pour  les  boüil-  pour  ion  plaifir , ou  qui  en  fait  métier , 
Ions  tafraîcliiflans , avec  la  bugloie  & la  doit  s’armer  de  "beaucoup  de  patience  , 
bourache.  foit  pour  attendre  que  le  poilTon  vienne 

PATURON,  c’ell  la  partie  du  bas  donner  dans  les  piégés  qu’on  lui  tend  , 
de  la  jambe  du  cheval  qui  eft  entre  le  ou  pour  préparer  tout  l’attirail  qu’exige 
boulet  & la  couronne.  lu  pêche.  Quand  on /'/t/jc,  il  faut  ablo- 

P AU  MILLE  , c’eft  une  machine  himent  garder  le  filence.  Le  poiiTon  a 
compoféede  plufieurs  pièces, fur  laquelle  l’oüie  tres-fubtile,  & l’ail  pertjant.  11  eft 
on  met  un  oifeau  eu  vie  pour  meu-  curieux.  Tout  ce  qui  lui  patoit  extraor- 
lir.  dinaire  l’attire  ; il  s’en  approche  , & l'.e 

P A U M U R E , terme  de  Chaffe , qui  cetfe  point  de  nager  tout  'autour  qu'il 
fe  dit  du  fommet  des  têtes  du  cerf,  où  il  n’ait  reconnu  ce  que  c’eft.  Le  moindre 
fe  fait  plufieurs  divifions  de  fon  bois , fie  bruit  qu’il  entend  , il  y court  ; mais  s’il 
fur-tout  en  cinq  efpeces  qui  repréfeiuent  eft  un  peu  fort , il  prend  la  fuite,  fie  s’en 
la  paulme  de  la  main.  méfie.  Voilà  pourquoi  le  filence  eft  né- 

PEAU  DU  CHEVAL,  en  terme  celfairc  à la /jc , fie  qu’il  ne  faut  faire 
de  Manège  , Ce  dit  du  fourreau  qui  cou-  du  bruit,  que  le  moins  qu’on  peut.  Un 
vre  fon  membre.  Quand  le  cheval  a le  Pécheur  àe  profeflaon  doit  être  robufte, 
four  eau  enflé , on  le  mène  à l’eau.  pour  réfiftet  aux  injures  de  l’air  , auquel 

PECHE,  eft  un  fruit  à noyau  fupé-  il  eft  fouvent  expofé,  pour  porter  Sc 
rieur  en  bonté  aux  autres  fruits.  Vavam-  rapporter  tout  l’équipage  •,  tels  que  font 
pêche  blanche  , quoique  petite,  eft  la  les  grands  filets , dont  il  fe  fert, & autres 
plus  recherchée , parce  que  c’eft  elle  qui  uftenfiles  propres  à fon  métier.  Si  un 
patoît  la  première.  Les  autres  pêches  Pêcheur  Itjait  bien  nager  , tant  mieux 
font  la  pêche  madelaine  , rouge  fie  blan-  pour  lui  ; car  quelquefois  il  lê  trouve 
che  i la  pêche  de  Troyes  , fie  la  double  de  des  occafions  où  cette  icience  eft  d’un 
Troyes  ; la  è.'.clberge  jaune  j la  violette  grand  iêcours.  Il  eft  befoin  auffidebeau- 
hàiive  fie  tardive  ; la  miynone  ; la  pêche  coup  d’adrefle  quand  on  pêche.  Le  poif- 
' de  Pau  J le  pavie  rouge  j le  pavie  rnade-  fon  eft  rufé,  fie  fi  l’on  ne  fçait  le  trom- 
laine  j la  peche  d'Italie  j la  Chancelerie  ÿ per,  on  ne  tient  rien, 
la  pourprée  i la  belle-garde  j la  pêche  ad-  Il  y a une  maniéré  facile  de  pêcher  le 
mirable  j la  d’Andilly  j la  nivette  j la  pê-  poiflon  dans  les  ruilfeaux  , ou  petites  ti- 
che  pavie  admirable  ,•  le  pavie  Rambo'üil-  vieres.  Il  faut  être  deux  pour  cette  pêche, 
let  i le  Royal  j le  rouge  de  Pompone  ; la  On  prend  un  cercle  de  grand  tonneau 
pêche  brugnon  violet.  On  mange  ce  fruit  qui  (oit  bien  foit:  on  le  partage  par  la 
crud , fit  on  en  fait  des  confitures.  P'oyez.  moitié  : on  attache  un  filet  à cette  moi- 
CONFITURES.  tié  : on  lie  ce  cercle  ferme  à une  grande 

Peche.  La  pêche  eft  un  desplusagréa-  perche,  comme  la  lettre  A.  ( Figure  41. 
blés  pafljj-tems  qu’on  puilTe  prendre  a la  Planche  XI.  ) le  repréfente  : on  met  du 
campagne,  Sc  celui  qui  renferme  le  plus  plomb  au  bas  du  filet,  à l’endroit  où  la 
de  lecrets.  Elle  eft  divcrtiil'ante  , utile  , corde  du  filet  fait  la  corde  de  l’arc.  Une 
fie  ailée  à exercer  pour  peu  qu’on  ait  de  la  petfonne  prend  ce  filet  , fie  un  autre 

prend 


Digilized  by  Google 


PEC. 

Çwf'J  un  fouloir.  On  va  le  long  des 
luiifeaux , ou  des  petices  rivières,  fi  dans 

endroits  oïl  il  y a des  herbages  , ou 
bien  la  , oû  l'eau  fait  quelques  recoins  , 
ayant  creufé  iôus  le  botd  du  tivage.  On 
poufle  le  tilet  devant  ces  joncs  ou  ces  te- 
coins,  & celui  qui  tient  le  fouloir  foule 
l’eau  dans  ces  herbages , ou  dans  ces  re- 
coins , 8c  le  poilFon  s’enfuit  dans  le  filet. 
C’eft  une  pèche  où  on  ne  manque  jamais 
de  réufllr  ; mais  on  n’y  prei^  que  da 
petit  poilfon  ; ce  n’eft  que  par  hazard 
qu’on  y en  prend  de  gros , foir  qu'il  n’y 
en  ait  pas  beaucoup  dans  ces  petites 
eaux.  Ou  que  le  grand  ne  le  retire  pas  vo- 
lontiers dans  ces  lieux-la.  Ou  peut  auffi 
pêcher  avec  ce  filet  dans  les  ruiilèaux , 
qui  font  aux  bords  des  grandes  tivieres , 
& les  bords  des  grandes  rivières  me- 
mes. 

Il  eft  bon  de  dire  quelque  chofe  des 
Icctets  qu’on  a inventés , pour  alTembler 
le  poillbn  dans  l’endroit  ou  l’on  veut  pê- 
cher ; car , fans  poillbn , c’eft  une  peine 
inutile  que  de  vouloir  pêcher.  On  dit  que 
pour  attirer  le  poillbn , il  faut  prendre 
du  fuc  de  joubarbe , le  verfer  fur  de  l’or- 
tie , & de  la  quinte-feiiille  qu’on  pile 
dans  un  mortier  ; eiifuite  s’en  froter  les 
mains,  & jetter  le  marc  dans  l’eau.  On 
prétend  que  fi  l’on  met  de  cette  compo- 
fition  dans  uue  nalTe,  ou  autre  filet , les 
poiftbns  y accoureront  en  foule. 

Les  perfonnes  qui  font  leur  occupa- 
tion de  la  pêtheÇc  ferveiw,pour  attirer 
les  poinbns,de  vers  luifans  diftillés  à feu 
lent  dans  un  vafe  de  verte,  jufqu’à  ce 
que  l’eau  en  foit  toute  évaporée.  Ils 
prennent  de  cette  eau  ; ils  la  mettent 
dans  une  petite  phiole  de  verre  ; ils  y 
mêlent  quatre  onces  de  vif-argent , & 
bouchent  cette  phiole , de  maniéré  que 
l'eau  n’y  puiife  entrer.  Cela  fait  , ils 
prennent  cette  phiole  & la  mettent  dans 
un  filef^’ tendu  : auflt-tôt  les  poiftbns  y 
accourent  en  grand  nombre  & s’y  pren- 
nent. 

Pour  prendre  les  poiftbns  à la  nudn , 
Tamt  U.  Part.  IL 
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on  frote  fes  mains  de  fuc  de  joubarbe , 
d’orties  Sc  d’ail , on  les  met  avec  tout  le 
jus  daus  la  riviere  , étang  ou  vivier , où  ■ 
on  fait  une  ottéHon  de  Feuilles  de  jou- 
barbe, de  baume  domeftique  & fauvage, 
cuites  dans  de  la  graift'e  de  cheval  en 
confiftance  d’onguent , pour  s’en  froter 
les  mains  & on  en  verra  l’efTet.  Pour  les 
attirer  dans  le  filet  ou  la  nafte,  on  trem- 
pe un  drapeau  dans  le  fang  d’un  homme 
mêlé  avec  de  la  farine  d’orge  : on  met 
le  drapeau  dans  le  filet , & les  poiftbns 
s’y  amafteront  en  grand  nombre. 

Pour  attirer  les  poilibns  dans  les  filets, 
on  y met  quelques  appâts , ou  tels  que 
ceux  dont  on  a déjà  parlé  ; ou  bien  du 
poiftbn  de  l’elpece  de  celui  qu’on  veut 
pêcher  : car  la  plùpart  des  habiles  Pê- 
cheurs difent  que  l’expérience  leur  a fait 
connoître  que  le  poilfon  reconnoiftbit 
Ibn  femblable,  & qu’il  donne  même  plus 
volontiers  dans  le  filet,  lorfque  ce  poif- 
Ibn  eft  de  l’endroit  où  on  le  pêche.  On 
attire  le  poilfon  dans  les  filets  dormans  , 
en  y mettant  des  os  de  porc  falé , dont 
on  a tiré  la  chair  aptes  1 avoir  fait  cuire. 
D’autres  attachent  de  l’appât  qui  a de 
l’odeur,  & l’environnent  de  cinq  ou  fix 
fleurs  de  couleurs  vives.  Il  faut  pour  bien 
faire  que  le  tout  foit  fufpendu  comme 
au  milieu  d’un  filet. 

Quelques  Pêcheurs  prennent  de  la 
chair  de  levreau  qu’ils  font  rôtira  après 
l’avoir  lailfée  corrompre  ! ils  l’arroient  ^ 
de  miel , à mefure  qu’elle  cuit.  Etant  à 
demi  cuite  , ils  font  des  rôties  de  pain 
blanc , qu’ils  mettent  dans  la  lèchefrite, 
ibus  le  dégoût  du  levreau.  Qiiand  il  eft 
cuit , & que  les  rôties  font  imbibées , ils 
coupent  l’animal  par  morceaux  , auftl- 
bien  que  les  rôties , & s’en  fervent  pour 
mettre  dans  leurs  filets , avant  que  de  les 
tendre. 

Les  vers  de  terre  font  encore  des  ap- 
pâts pour  prendre  du  poilfon , fur-tout' 
à la  ligne  ; ou  bien  l’on  s’en  fert  pour  la 
compofition  d’autres  appâts.  Voici  com- 
ment on  peut  en  trouver.  Si  c’eft  en 
Vu 
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Ere , Se  dans  le  tems  que  les  noix  lônt 
encore  vertes  , on  en  prend  environ  un. 
quarteron.  On  a d'ailleurs  une  brique  , 
ou  tuile  , c’eft  la  même  choie , un  l'eau  , 
on  autre  uftenfile  femblablc  , rempli 
d’eau.  On  râpe  les  noix  les  unes  après 
les  autres , fur  cette  brique,  qui  doit  «re 
enfoncée  dans  l’eau, qui  deviendra  amere. 
Alors  on  prend  cette  eau  , on  la  porte  oil 
l’on  croit  qu’il  y a des  vers  , comme 
dans  un  pré , & autre  endroit  de  cette 
nature  ; on  la  jette  delTus , aulit-tôc  on 
voit  les  vers  forttr  de  terre  en  abondan- 
ce, & on  les  ramalTe  aullî-tût , crainte 
qu’ils  n’y  rentrent.  Quelques-uns  pour 
avoir  de  ces  vers  vont  dans  un  pré  , ou 
dans  un  lieu  rempli  d’hetbes  , oi\  ils 
eroient  qu’il  y a des  vers.  Ils  trépignent 
des  pieds  deifus  durant  un  demi-quart 
d’heure  fans  s’arrêter  ; auflî-t6t  on  voit  les 
vers  fortir , qu’on  amalTe  a mefure  qu’ils 
fortent. 

‘ Ou  bien  on  prend  un  bâton  long  d’en- 
viron cinq  pieds,  alTez  gros  & fort  , 
pointu  par  un  bout  : ( Figure  18.  Flan- 
che X.  ) fichez-le  un  pied  avant  dans  la 
terre  ; enfuite  ébranlez-le,  comme  fi  vous 
vouliez  l’arracher.  On  continue  ce  mou- 
vement pendant  un  demi-quart  d’heure 
fans  celTer , & bientôt  après  vous  verrez 
fortir  des  vers  que  vous  amafferez.  On 
peut  aulTi  aller  de  nuit  dans  un  matais , 
ou  tetr» légère,  muni  d’une  lanterne  A. 

Figure  xp.  Planche  X.  ) pour  découvrir 
les  vers  qui  fortent  pour  frayer  enfem- 
ble.  On  porte  avec  loi  un  pot  pour  les 
amalfer  dedans.  La  Figure  indiquée  fait 
voir  ce  que  c’eft.  Ces  vers  fervent  d’a- 
morce pour  la  ligne  & les  filets,  & la  plu- 
part des  poilTons  ne  les  apperçoivent  pas 
plutôt  qu’ils  y accourent  en  fouie.  11  y 
a plulîeuts  moyens  faciles  pour  pêcher 
toutes  fortes  de  poilTons  en  quantité,  tant 
au  feu  qu’aux  filets. 

La  maniéré  de  pêcher  au  feu  plaît  alTez 
à bien  des  gens  : cette  pêche  k fait  de 
plufieuts  maniérés.  Il  y en  a qui , lorf- 
qoe  la  nuit  ed  venue  ^ voiu  leulement 
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avec  des  torches  de  longue  paille  ou  de 
glu  aux  endroits  des  rivières  peu  profon- 
des , & où  ils  fçavent  qu’il  y a du  poif- 
fon  : ils  portent  avec  eux  de  quoi  allu- 
mer ces  toiches , Sc  quelque  panier  ou 
autre  uftenfile  de  cette  nature.  Ils  font 
deux  ou  trois,  plus  ou  moins,  il  n’im- 
porte ; les  uns  le  ptépareirt  à fe  mettre 
à Teau  pour  pêcher,  tandis  que  les  autres 
lônt  fur  le  bord , pour  leur  tendre  ce 
qu  ils  ont  befoin , & recevoir  les  jsoilTons 
qu’ils  pê(  henr.  Lorfqu’ils  font  datis  Teau, 
Si  ce$  torches  étant  allumées , le  poilToik 
curieux  de  fçavoir  ce  que  c’eft  , nage  à 
la  lueur  r ceux  qui  pêchent  le  fentent  au- 
tour de  leurs  jambes,&  fe  bailTant  adroi- 
tement , ils  plongent  leur  main  dansi 
l’eau  & le  prennent  à la  main.  D’autres, 
au  lieu  de  s’amufer  à les  prendre  à ta 
main  , appâtent  l’endroit,  où  les  poilTons 
lônt , d’une  compofition  qui  enyvre  le 
poilTon  ; li  bien  qu’étant  étourdi , il  nage 
fur  l’eau , & alors  ceux  qui  font  dedans 
prennent  un  panier  & le  ramaflent  à foi- 
fon.  On  peut  pêcher  ainfi  dans  les  étangs, 
les  rivières,  3c  autres  endroits  où  le  poif- 
lôn  a coutume  de  vivre. 

D’autres  encore  le  prennent  avec  un 
filet,  nommé  feme  ou  feine.  Voici  com- 
ment ils.  le  tendent.  Es  choilîlTent  un 
endroit  qui  ait  quarante  ou  cinquante 
pas  d’efpace  en  quarré , obfervant  qu’il 
n’y  ait  ni  bois,  ni  racines  d’herbes,  oit 
autre  chofe,qui  puilTe  fervir  d’obftacle  à 
cette  maniéré  de  pêcher.  Enfuite  ils  ap- 
pâtent cet  endroit  trois  ou  quatre  jours 
de  fuite , à deux  toifes  environ  près  du; 
bord  de  la  riviere , étang , ou  autre  lieu, 
où  ils  ont  réfolu  d’étendre  leur  filet  ; 8c 
le  jour  pris  pour  cela,  ils  vont  le  matin  f 
jetter  pour  appât  des  fèves  préparées  , 

f»uis  ils  s’en  retournent  pour  revenir  fur 
es  deux  ou  trois  heures  après  midi  , 
tendre  leur  feine  de  la  maniéré  qui 
luit  ; 

Ils  mettent  d’abord  ce  filet  A.  ( Figure 
48.  Planche  XII.  ) dans  la  place  dont  on 
a parlé.  Il  eft  alTez  connu  chez  les  Pê- 


Digitized  by  Gooqle 


P E C. 

cheurs , & chez  ceux  qui  en  font  com- 
merce. Ils  l’arrangent  en  un  tas,  de  forte 
qu’en  tirant  les  deux  bouts  B.  des  ficel- 
les ü.  E.  il  puHTc  s’étendre  entièrement 
fans  s'embarralTer.  11  faut  le  mettre  ainfi 
dans  beau  à quarante  ou  cinquante  pas 
éloigné  du  bord.  Si  c’eft  en  eau  couran- 
te , il  faut  ajufter  le  filet , contre  un  pi- 
uet , ainfi  qu’il  paroît  à la  Figure  49. 
e la  meme  PUmhe.  Aux  deux  bouts  D. 

E.  doit  être  attachée  une  longue  corde 

F.  dont  l’un  des  bouts  fera  attaché  à un 
piquet  G.  & l’autre  à H.  fur  le  bord  de 
la  riviere , ou  de  l’étang.  Le  tout  ainfi 
préparé , iis  gardent  le  filence , & ayant 
fait  un  petit  bûcher  , compoft  de  bois  & 
de  paille , & l'ayant  placé  entre  les  deux 
picjuets  G.  H.  vers  I.  ils  fe  retirent  juf- 
qu  à la  nuit  qu’ils  reviennent  pour  y 
mettre  le  feu. 

Plus  le  tems  eft  obfcur , plus  abon- 
dante en  eft  la  pêche.  Qund  ils  font  arri- 
vés , ils  allumeiu  leur  petit  bûcher , & 
deux  d’entre  eux  vont  chacun  ptendre 
le  bout  des  cordes  F.  candis  qu’un  autre , 
non  loin  du«feu  allumé,  & couché  le 
ventre  contre  terre,  écoute  venir  le  poif- 
fon  , & lui  jette  des  fèves  pour  l’amufer 
jufqu’a  ce  qu’il  y en  ait  fufhfamroent. 
Alors  il  prend  un  filet , dont  il  donne  un 
coup  ou  deux  , pour  fervir  de  fignal  aux 
deux  autres  qui  tiennent  les  cordes  , & 
qui  les  tirent  le  plus  promptement  qu’ils 
peuvent , afin  de  donner  au  filet  toute 
l’étendue  qui  lui  convient  ; enforte  qu’il 
aborde  de  la  terre  en  maniéré  d’arc,  afin 
que  le  poilTon  n’en  puilfe  forcir.  Cela 
fait , les  Pêcheurs  prennent  des  perches , 
avec  lefquelles  ils  fouillent  le  fond  & les 
bords  de  l’eau , en  approchant  les  deux 
boucs  du  filet  l’un  contre  l’autre.  Eunt 
approchés  , ils  prennent  avec  les  deux 
mains  les  deux  cordes  où  font  les  plombs 
du  filet , tandis  que  deux  autres  perfon- 
nes  , d’entre  ces  Pêcheurs,  prennent  cha- 
cun la  corde  oû  tient  le  liège , & tirent 
ainfi  tout  à la  fois  le  filet  hors  de  l’eau 
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& en  ôtent  le  poUlbn  qui  s’y  trouve 
pris. 

11  y a une  autre  manière  de  prendre 
le  poiftbn  au  feu , & en  eau  courage.  Il 
faut  que  le  filet , dont  on  veut  fe  fervir, 
foit  arrêté  & ployé  au  milieu  de  l’eau , 
dans  un  endroit  le  plus  ferré  qu’il  fera 
poflîble  ; car  il  feroit  à craindre  autre- 
ment que  le  courant  de  l’eau  ne  l’empor- 
tât. Voici  l’invention  dont  on  fe  fert 
pour  cela.  L’endroit  oû  l’on  veut  pêcher  0. 
étant  choifi , on  y arrête  le  filet  éloigné 
du  bord , félon  l’étendue  ou  la  largeur  de 
la  riviere.  On  y pique  un  gros  pieu  de 
bois,  bien  droit  &bien  uni  tout  du  long, 
•de  peur  que  le  filet  ne  s’y  accroche  , Sc 
de  longueur  convenable  a la  profondeur 
de  l’eau  ; alors  il  fuffit  qu’il  paroill'e  de 
la^ongueur  d’un  pied  au  deftus  pour  po- 
fer  le  filet  auprès  , f/ç«re  49.  Planche 
Xn.  On  en  met  le  premier  bout , & on 
le  tourne  à moitié  autour  du  pieu.  Il  faut 
continuer  de  le  plier  de  l’autre  côté  de 
même , enforte  qu’il  foit  rangé  en  zig- 
zag , comme  on  a commencé , jufqu’à  ce 
qu’on  foit  parvenu  à l’autre  bout , de 
maniéré  que  le  plomb  foit  au  fond  de 
l’eau , & le  liège  au  deffus.  Cela  fait , on 
attache  une  corde  , qui  s’attache  juf- 
qu’au  piquet,  & on  en  lie  une  autre  à un 
autre  bout  du  filet , qu’on  attache  pa- 
reillement à un  autre  piquet  qui  eft  de 
l’autre  côté  , & pour-lots  on  a le  filet 
tendu. 

Pour  le  feu  , on  l’allume  fur  le  bord  fie 
vis-à-vis  du  filet , à l’oppofite  du  pieu,  fie 
au  deftus  du  cours  de  l'eau.  Pour  ce  qui 
eft  du  refte , on  obferve  ce  qui  a été  dit 
précédemment  , excepté  que  celui  qui 
tient  la  corde  au  montaiK  de  l’eau  , doit 
tirer  pli*  fort  fie  plutôt  que  celui  qui 
fait  agir  celle  qui  eft  au  coulant,parce  que 
le  cours  de  la  riviere  entraîne  aflez  vo- 
lontiers le  filet  par  en  bas.  Il  faut  pot# 
bien  faite  que  le  dernier  ne  tire  point  fa 
corde,qu’il  ne  fente  que  le  filet  foit  tout- 
à-fait  hors  d’auprès  du  pieu  : c’eft  pour- 
quoi ta  corde,  qui  eft  au  montant , doit 
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£tre  toujours  éloignée  du  feu  de  cent  pas 
plus  que  l’autre. 

Mais  fi  l’on  veut  pêcher  au  feu  fans 
tant^’enibarras  , on  jette  trois  ou  qua- 
tre jours  auparavant  de  l’appât  dans  l’en- 
droit où  l’on  croit  qu’il  y a du  poifibn. 
On  y va  enfuice,  on  allume  un  petit 
bûql^er  , ou  on  fe  fert  de  toiches  de  glu. 
Il  faut  tandis  qu’il  ftit  jour  aller  fur  le 
lieu  ..prendre  une  grande  truble  & l’en- 
^ foncer  dans  l’eau  le  plus  qu’il  eft  polli- 
b!e,  puis  revenir  fur  les  huit  ou  neuf 
heures  du  foir , ou  plus  t.ird , fi  c’eft  en 
Eré  : on  allume  fon  feu,  on  écoute  quand 
le  poilTon  vient  : on  l’amule  avec  des  fi- 
ves , puis  quand  il  eft  amaifé  dans  la  trii* 
ble  , on  l’en'eve  par  le  moyen  de  la  per- 
che qui  y eft  attachée.  En  attendant  qtie 
le  poiflbn  vienne,  il  faut  garderie  filCn- 
ce  ; car  fi  l’on  faifoit  du  bruit,  il  s’cpou- 
vanteroit,  & ne  s’arrêteroit  point  .à  l’ap- 
pât, au  lieu  que  lorfqii’il  y donne  , il 
s’arrête  & fe  lailTc  ainfi  prendre  lâns 
peine. 

Pour  empêcher  toutes  fortes  de  gros 
poiflbns  de  pafler  par  delfus  les  filets , on 
le  fêrt  d’un  tramail  A.  ( Figure  50.  Plan- 
che XII.)  recouvert  d’un  filet.  Cette  in- 
vention n’eft  pas  commune  à bien  des 
Pécheurs,  quoiqu’elle  foit  très-bonne  & 
ailée  à mettre  en  pratique.  Voici  com- 
ment : 

On  fu'ppofe  que  la  bande  G.  foit  le 
bord  de  1 eau,  près  duquel  on  veuille  ten- 
dre leület  , & où  l’on  croit  qu’il  y a de 
gros  poilTons.  On  y étend  le  filet  A.  com- 
me fi  on  vouloit  pécher  à l’ordinaire  , & 
de  la  maniéré  qu’on  peut  le  voir  dans  la 
pij^ure  indiquée  ; enforte  que  le  plomb 
foit  au  fond  de  l’eau , & le  liég^au  delTus. 
Enfuite  on  tirera  le  filet  volant  C.  qui  eft 
coufu  au  tramail  A.  ce  qu’on  fera  aifc- 
jment , en  tirant  la  corde  G.  tant  que  le 
noeud  F.  foit  proche  de  G.  & par  ce 
moyen  le  liège  E.  du  filet  fe  trouvera  près 
du  bord , & le  haut  D.  à moitié  du  vuide 
qui  patoît  dans,  le  filet ce  qpi  doit  fair 
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mer  un  arc  femblable  à celui  du  principal 
filet. 

Après  cela,  on  foule  le  fond  de  l’eau,, 

, ainfi  que  le  bord avec  un  infiniment 
appellé  boutoir  H.  pour  obliger  le  poiC- 
fon  à fe  mailler.  S’il  y a que  ques  her- 
bes , on  les  arrache  avec  le  crochet  I- 
Il  s’efforcera  de  fauter  par  delfus  le  liège 
fe'on  la  coutume  ; mais  le  filet  volant 
quHl  trouvera  pour  obftacle , l’en  empê- 
chera  : fi  bien  que  n'ayant  pû  s’échap- 
per, il  fâchera  de  fe  fauverau  travers  du 
tramai  , où  il  s’embarraifera.  Quand  on  . 
eft  alfuré  qu’il  y a du  gros  poilfon  dans 
l’enceinte  que  forme  le  filer , il  faut  au- 
paravant que  de  fouler  dans  le  milieu,, 
approcher  peu  à peu  les  bouts  B.  du  tra- 
mail l’un  de  l’autre  , jufqu’à  ce  qu’on 
voie  que  les  deux  lièges  du  filet  fimple , 
approchent  du  bord  de  l’eau , & qu’il  n’y 
ait  pas  plus  de  quatre  ou  cinq  pieds  en- 
tre les  deux  côtés , & c’eft  de  cette  ma- 
niéré que  les  poiftbns  ne  [>euvent  échap- 
per de  ces  fortes  de  filets. 

Il  y a une  nouvelle  maniéré  de  pêcher 
à la  Jeme  ; c’eft  , étant  arrivé  lut  le  bord 
de  l’eau  , où  l’on  croit  qu'il  y a du  p>oifi- 
(jbn,  d'étendre  le  filet  E.  ( Figure  jr. 
Planche  XII.  ) dans  cette  eau,  en  maniéré 
d’àrc  , comme  il  eft  aifé  de  le  voir.  On 
obferve  du  moins  de  lui  donner  cette 
forme,  quand  on  le  tire  au  bord,  afin: 
d’y  enfermer  le  poilTon  qui  s’y  retire  vers 
le  milieu , à meiure  qu’on  l’approche  dé 
la  terre , parce  qu’il  fuit  le  biuir  qu’H 
entend , & que  les  cordes  des  côtés  du  fi- 
let qui  battent  l’eau , lui  donnant  de  l’é- 
pouvante, l’empêchenrde  fefauververs 
les  extrémités;  de  forte  qu’on  mene ainfi 
aifement  le  fwitfon,  jufqu’au  bord,  fans 
qu’il  fe  tourmente , hors  quand  on  com- 
mence à fouler  l’eau  , pour  tirer  tout-à- 
fait  le.  filet  fut  la  terre.  Dans  ce  tems-là 
le  poilfon,  qui  a fes  rufes  particulières  , 
fur- tout  la  tanche  & la  carpe,  mettent  le 
nez  ou  la  tête  dans  la  bourbe  pour  tâ- 
cher de  fe  fauvet , & laiflêr  pafler  le  filet 
pat  déllus  elles.  Pour  empêcher  que  cela. 
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«'arrive , il  faut  avofr  une  perche  D.  qui 
foie  longue,  légère,  droite,  unie , coupée 
en  croilfant  par  le  gros  bour,&  quand  les 
deux  bouts  de  la  Jeine  feront  à bord  , on 
les  accommodera  de  maniéré  que  le  bout 
de  la  corde  du  plomb  loit  fur  la  terre  , 
& l oule  tout  à rez  du  bord  jufquesdans 
le  fond.  Cela  fait,  on  allonge  la  pcfche 
. dans  l’eau  oofant  le  gros  bout  fur  le  bas 
du  filet , ou  le  gros  bout  de  cette  perche 
paroît  joint,  & on  la  tourne  deux  tours 
pour  y envelopper  le  filet  tout  autour. 
Enluite  on  le  cire  en  pefanc  dans  la  bour- 
be , jufqu'à  ce  qu'il  loit  environ  vers  D. 
.Âpres  cela , on  détourne  la  perche,  on  la 
pofe  à un  autre  endroit  du  filet  tout  près 
du  plomb , oïl  on  lui  fera  faire  environ 
deux  tours  pour  amener  le  filet,  qui  en- 
ïraînera  tout  le  poifTon , qui  fe  trouvera 
au  fond  de  l’eau.  Qtiand  il  eft  quedion 
de  tirer  le  filet  hors  de  l’eau , Sc  lorfqu’il 
eft  proche  du  bord , on  prend  enfemble 
la  corde  du  liège,  & celle  du  plomb  du 
même  côté,  & l’on  prend  garde  en  le  ti- 
rant fut  la  terre  que  le  plomb  rafe  tou- 
jours le  fond  de  l’eau , car  autrement  le 
poilfon  s’échapperoit  par  delfous  le  fi- 
ler. 

Pour  pécher  à U ch/ùne  , on  cherche 
une  grève , un  peu  grande , od  il  n’y  ait 
que  trois  ou  quatre  pieds  d’eau.  On  va 
• trois  ou  quatre  de  compagnie.  Deux 
hommes  prennent  une  longue  chaîne,  ou 
trois  ou  quatre  chaînes  de  bateau  liées 
enfemble  ; on  y attache  d’efpace  en  efpa- 
ce  des  bourrées  d’épines , ou  des  petits 
fagots , avec  des  ficelles  longues  de  demi 
pied  ou  environ , pour  les  contenir  entre 
deux  eaux.  Enluite  celui  ou  ceux  qui 
demeurent  au  bas  de  la  grève  étendent 
chacun  un  carreler , tout  proche  l’un  de 
l’autre.  Quand  cela  eft  fait,  ceux  qui  font 
au  haut  defeendent  tout  doucement,  fans 
faire  de  bruit,  en  traînant  leur  <èo;;;r  au 
milieu  d’eux , chacun  la  tenant  par  un 
bout  ; de  forte  que  les  fagots  chaffent 
doucement  le  poiflôn.,  jufqu’à  l’endroit 
où  font  les.  carrWe//..  Pour- lors  les  deux 
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Tireurs  de  chaîne  en  même  tems  la  levC 
de  toute  leur  force  : auflî-tôt  le  poilfon 
furprjs  veut  plonger  au  fond  de  l’eau , 
niais  ceux  qui  tiennent  les  carrelets  , 
les  lèvent  tout  chargés  de  ce  poif- 
fon. 

Pour  faite  alfembler  tout  le  poilfon 
d’un  étang  dans  uuendtoit  poutle  pécher, 
il  faut  dans  le  tems  que  le  poilfon  fraye, 
qui  eft  dans  le  mois  de  Mai , en  prendre 
un  nombre  de  femelles  , autrement  dit 
œuvées , leur  couper  tout  vivant  la  géni- 
ture , la  faire  fécher  ou  à l’ombre , ou  à 
un  feu  lent , pour  n’en  ^oint  diminuer 
la  vertu.  Enluite  on  réduit  le  tout  en. 
poudre  , pour  s’en  fervir  au  befoin. 
Quand  on  veut  s’en  fetvir,on  prend  cinq 
ou  fix  pincées  de  cette  poudre  qu’on 
jette  fur  l’eau  : aulli-tôt  le  poilfon  frappé 
de  cet  inftinâ  naturel,  qui  fait  concourir 
cous  les  animaux  à la  propagation  , ap- 
proche ; & pour-lots  il  eft  aifé  de  le  pren- 
dre au  filet , ou  à la  ligne.  Si  c’eft  dans^ 
une  eau  courante , on  en  fera  des  petite!’ 
paftilles , dont  on  bordera  en  partie  le 
filet’  & tout  le  poilfon  s’amalfera  dedans, 
ou  on  en  garnira  les  hameçons,  fi  c’eft  à 
la  ligne  qu’on  pèche,  6c  on  ne  manquera 
pas  de  taire  une  pèche  trcs-fruélueufe.- 
On  peut  faire  la  même  chofe  à tous  les 
animaux , tant  à quatre  pieds,  que  vola- 
tiles. Ils  s’alfembleront  tous  à l’endroit 
oiî  on  aura  mis  une  nature  de  femelle  de 
l’efpece  qu’on  veut  attirer  , pourvu-, 
comme  on  l’a  dit , quelle  foit  prife  dans 
le  tems  de  fa  chaleur. 

PEIGNE  , maladie  dés  chevaux  ,. 
c’eft  une  gratelle  forineufe  qui  vient  au’ 

fiaturon  près  de  1a  couronne,  où  elle  tient 
e poil  hérilfé  Sc  défuni , & qui  en  éft 
enflé.  Il  y a des  peiprnes  Ac  deux  fortes,  j 
les  uns  font,  humides , & font  fuinter  des- 
fèrofités  au  travers  des  pores..  Ces  pei- 
gnes montent  quelquefois  jufqu’au  bou- 
let, Sc  font  tomber  une  partie  du  poil  où; 
ils  font  : ce  mal  féche  , fi  le  cheval  tra- 
vaille dans  un  pays  fec } alors  on  n’y  con*- 
noît  glus  tien.. 
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L’autre  cfpecc  de  peigne  eft  fcche  & 
ne  jette  jamais  , mais  elle  poullè  une 
gratelle  farineufe,  fait  hérilTer  le  poil  & 
tient  la  couronne  enflée.  Un  cheval  qui 
a l’un  de  ces  défauts  diminue  beaucoup 
de  prix , fur-tout  à l'égard  des  chevaux 
de  conféquence.  Un  cheval  de  carrofle 
avec  des  peignes,  ue  vaut  rien  dans  une 
Ville  : un  cheval  de  trait  peut  palier  , 
mais  il  ne  faut  pas  l’acheter  bien 
cher. 

Ce  mal  eft  un  des  plus  fâcheux  qui 
puilTe  arriver  à un  cheval , parce  que 
rarement  en  guérit-il.  L’humeur  que 
caufent  les  peignes  eft  quelquefois  fi  âcre 
qu’elle  nuit  beaucoup  au  cheval , & le 
mal  occupe  toute  la  jambe  jufqu’auprès 
du  genou  & du  jarret.  Les  remedes  com- 
muns qui  ne  font  que  les  delTécher  ne 
fervent  qu’à  pallier  le  mal  qui  revient , 
lorfqu’on  le  croit  guéri  ; & pour  les  lé- 
cher, 

Prenez  deux  onces  de  tabac  de  Brélîl , 
hachez-le  menu  , & le  mettez  tremper 
dans  un  demi-fetier  de  bon  eiprit  de  vin 
pendant  douze  heures  : renmez  le  tabac 
d’heure  à autre  , pour  mieux  faire  péné- 
trer l’efprit  de  vin  ; après  quoi  vous  fro- 
terez  les  peignes  fans  les  écorcher , & y 
mertrez  deflus  une  poignée  de  tabac  tous 
les  jours. 

Si  ce  remede  ne  fufEt  pas  : 

Prenez  du  coton,  imbibez  le  d’efprit 
de  vitriol , moüillez-en  ces  peignes  légè- 
rement, apres  les  avoir  froté  avec  un 
bouchon  de  foin  fans  les  écorcher.  Si 
cet  efprit  eft  encore  impuilTanr , fervez- 
vousde  l’onguent  fait  exprès,  ON- 
GUENT pour  les  peignes. 

* L’efprit  de  fel  fait  le  meme  effet  que 
celui  de  vitriol,  & même  on  prétend 
qu’il  opéré  davantage  , principalement 
lorfqu’on  l’applique  en  cette  manié- 
ré : 

Faites  diflbudredu  fcl  armoniac  dans 
l’efprit  de  vin  à diferétion , & dès  que  le 
fel  reliera  au  fond , fervez-vous  de  cette 
liqueur , & en  balTinez  les  peignes. 


PEINES. 

L’Extrait  de  l’Ordonnance  du  Roi  dd 
mois  de  Juin  idoi.  porte  : 

Article  XI. 

•>  Et  afin  que  le  préfent  foit  inviola- 
»>  blfiment  oblervé  & garde  pour  l’ave- 
» nir,  Nous  voulons  & ordonnons  que 
» Iqs  Infraûeurs  & Contrevenans  aux 
iidèfenfes  portées  par  icelui  loient  punis ^ 
M ainlî  qu’il  s’enluit  : 

Punis  de  la  chailè  du  cerf: 

Pour  lu  première  fois. 

Article  XII. 

» A Içavoir  ceux  qui  auront  chalTés 
n aux  cerfs , biches  & faons,  deux  cens 

■ cinquante  livres.  Aux  fangliers  & che- 
» vreüils  , cent  vingt-cinq  livres  , s’ils 
» ont  de  quoi , finon , & en  défaut  de  ce 
•>  feront  battus  de  verges  fous  la  euftode 
M jufqu’à  effutîon  de  lang. 

Poser  lu  fécondé  fois. 

Article  XIII. 

» S’ils  y retournent  pour  la  fécondé 
» fois , & après  ladite  punition  , feront 
» battus  de  verges  autour  des  forêts  , 

■ bois , buillôns,  garennes  & antres  lieux 
» oîl  ils  auront  délinqué , & bannis  de. 
« quinze  lieues  alentour. 

Poser  lu  troijUsne  fois. 

Article  XIV. 

n Après  lefdites  punitions , s’ils  y re- 
» tournent  pour  la  tierce  fois , feront 
»>  envoyés  aux  Galeres  , ou  battus  de 
» verges , & bannis  perpétuellement  de 
JJ  notre  Royaume  & leurs  biens  confif- 
JJ  qués  ; au  relie  dérogé  par  l’Article  IL 
w de  l'Ordonnance  du  mois  d’Août 
> 16657. 

Peines  contre  les  Contrevenans. 
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‘Artîcle  XV, 

M Ceux  qui  auront  contrevenu  aux 
» défenfes  furditeSs&  cliafle  par  plufieurs 
» & diverles  fois  auxdits  cerfs,  Diches& 
» iâons',  fans  avoir  été  punis  , feront 
J»  condamnés  en  cinq  cens  livres,  s’ils  ont 
» de  quoi  payer , & en  défaut  de  ce  fc- 
» ronr  battus  de  verges  aux  environs  des 
« forêts,  bois,  buifions,  garennes  & au' 
» très  lieux  où  ils  auront  délinqué , & 
» bannis  à trente  lieues  alentour  } & en 
» chacun  defdiis  cas  , les  venaifons  , 
» chiens , filets,  bâtons  Sc  engins  confif- 
*>  qués. 

Peines  de  la  récidive. 

Article  XVI. 

» Si  après  ladite  punition , ils  contre» 
«viennenr  aufdites  défenfes,  ils  feront 
■ punis  en  la  forme  & maniéré  que  ceux 
» qui  auront  contrevenu  la  tierce  fois  , 
» ainfi  qu'il  eft  ci-delTus  déclaré. 

Peines  pour  le  mena  gibier. 

Article  XVII.  * 0 

•>  Ceux  qui  auront  chalTé  aux  menues 
» bêtes  Sc  gibiers  feront  condamnés  pour 
»>  la  première  fois  en  vingt  livres  d’a- 
» mende,  s’ils  ont  de  quoi  payer,  linon, 
» & en  défaut  de  ce  demeureront  un 
» mois^n  prifon  au  pain  & à l’eau. 

» La  fécondé  fois  en  quarante  livres 
r>  d’amende,  & en  defaut  de  payer  feront 
» battus  de  verges  fous  la  euftode , & 
» mis  au  carcan  trois  heures  à jour  & 
» heure  de  marché. 

» En  la  tierce  fois  , outre  lefdites 
B amendes , battus  de  verges  autour  des 
» garennes,  bois  & builfons  At  autres 
» lieux  oû  ils  auront  délinqué,  & bannis 
» à quinze  lieues  alentour. 

Peines  de  la  récMiv& 

Arricle  XVin. 

» Ceux  qui  après  avoir  challé  par 
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» plulîears  fois  aufdites  menuè’s  bêtes  & 

» gibiers , & fans  avoir  été  punis,  feront 
» repris  & appréhendés  pat  Juftice  , fe- 
» ront  condamnés  en  quarante  livres 
» d’amende,  s’ils  ont  de  quoi , finon,  & 
» en  défaut  de  ce  feront  l^ttus  de  verges 
» fous  la  euftode,  & mis  au  carcan  com> 
M me  delfus. 

» Et  en  chacun  defdits  cas , les  venai- 
» fons  & gibiers , chiens,  oifeaux, filets, 
« bâtons  & engins  cônfifqués  ; Sc  (î 
» après  ladite  punition  ils  récidivoient  , 
» ils  feront  punis  en  la  forme  & maniera 
n que  ceux  qui  auront  contrevenu  pous 
n la  tierce  fois. 

Peines  aftliéUves. 

L’Article  XXIV.  de  l’Ordonnance  da 
1601.  porte  : 

« N’entendons  toutefois  que  les  pti- 
» nei  infliéfives  du  corps  foient  exécu- 
«•  tées , finon  fut  les  perfonnes  viles  Sc 
n abjeéfes , non  autres.  « l’Article 
XXXVI.  page 

Peines  arbitraires. 

L’Article  XXIII.  de  la  même  Ordon- 
nance porte  : 

j>  Et  otl  en  aucun  autre  cas  de  nofdites 
» défenfes  la  peine  n’auroit  été  exprimée 
» par  cetui  notre  préfent  Edit  , Nou» 
» voulons  que  les  Infraéleuts  & Contre- 
» venans  foient  condamnés  par  nos  Ju— 
» ges  & Officiers  en  telles  peines  Sc 
» amendes  qu’ils  verront  ; qu'au  cas , iï 
■>  appartiendra  félon  la  qualité  du  dé^ 
» lit. 

Peines  contre  les  larrons. 

L’Extrait  de  l’Ordonnance  de  Fran^ 
çois  It  du  mois  de  Mars  151J.  pop» 
te  : 

Article  IX. 

» Et  ceux  qui  prendront  & chafTe» 
»tont  aux  buiUons,  foicts  & garennes  , 
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« lièvres,  coniiins , perdrix,  faiiâns  , & 
U autres  gibiers,  en  venant  contre  nof^ 
«dites  Ordonnances,  pour  la  première 
» fois  payeront  vingt  livres  d'amende  , 
» s’ils  ont  de  quoi , & au  defaut  de  ce 
» demeureront  en  prifon  un  mois  au  pain 
»>  & à l’eau. 

» La  deuxième  fois  lëront  battus  de 
M verges  fous  la  cullode  , jufqu'à  efiu- 
u fion  de  fang. 

>>  Et  la  tierce  fois  battus  de  verges  au- 
u tour  des  forêts , builfons  & garennes  , 
« où  ils  auront  dèlinquè  , Sc  bannis  à 
U quinze  lieues  defdites  forets  , builfons 
« ou  garennes. 

L’Article  X.  de  la  même  Ordonnance 
porte  : 

M Ceux  qui  feroient  contrevenus  ef- 
» dites  dèfenfes , Sc  nonobftaut  icelles 
« menues  bêtes  ou  gibiers,  & n’auroient 
» ètè  punis  d’icelles  contraventions  , 
» pour  icelle  feront  punis  de  quarante 
■ livres  , s ils  ont  de  quoi,  & s'ils  n'oiu 
» de  quoi  demeureront  deux  mois  en  pri- 
« fon  au  pain  fie  à l’eau  , & feront  pri- 
•M  vès  des  Offices  des  forêts , s'ils  lont 
••  Officiers , Sc  les  engins  & hâtons  con- 
» filquès  ; & fl  apres  ladite  punition , ils 
U retournent , feront  punis  , ainfl  qu’il 
» eft  contenu  dans  l'Article  précédent  , 
•>  depuis  ces  paroles  : Sc  la  tierce  fois  bat- 
j»  tus. 

P E I N E s de  ceux  quiont  en  leurs  mai- 
fons  atbalêtres. 

L’Article  XL  de  l’Ordonnance  de 
Mars  1 f ij.  porte: 

» Ceux  qui  porteront  ou  auront  en 
» leurs  maifous  arbalêttes , arcs  , ècho- 
« pertes  , arquebufes  , collets  ^ filets  , 

« tonnelles  ou  autres  engins , en  venant 
«■contre  lefditcs  prohibitions,  Sc  dèfen- 
» fes  feront  punis  , comme  il  enfuit. 

« C’eft  .à  fçavoit  les  Officiers  efdites 
» forêts  privés  de  leurs  Offices,  les  bâtons 
» & engins  confifqués , Sc  eux  condam- 
1/  ;tés  eu  cinq  livres  d’ameivde:  & les  au- 
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»tr«,  non  Officiers  , leurfdits  bâtofk* 
« Sc  engins  confifqués , Sc  eux  condam- 
» nés  en  cinq  livres  d’amende  ; Sc  pour 
» la  lecoiide  fois  les  fuldits  feront  punis 
« en  trente  livres  d’amende  ; Sc  pour  la 
« tierce  fois  bannis  des  forêts  a quinze 
» lieues  alentour  ; & à chacun  ' defdits 
■ cas  les  engins  & bâtops  confifqués  ; & 
» à la  première  Sc  deuxième  punition 
U ceux  qui  u'aurotu  de  quoi  payer  les 
»>  amendes  demeureront  en  prilon  au 
» pain  Sc  à l’eau  à l’arbitrage  du  Juge.  « 
rojez  VENTE. 

Peines  de  ceux  qui  enfraindront 
leur  ban.  ryec  l’Article  XIV.de  l'Or- 
donnance de  ifioi.  ci-devant  , page 

341. 

Peines  contre  les  Officiers. 

L’Article  XXIL  de  l’Ordonnance  de 
Juin  1 6oi.  porte  : 

» Pareillement  ceux  de  nofdits  Offi- 
» ciers  fur  le  fait  de  nofdites  Chaffes  Sc 
» forêts  qui  auront  contrevenus  à nos 
» defenio  , ou  ufe  de  négligence  ou  co- 
» niven"à  l’endroit  des  infraélutes,fe- 
u ront  condamnés  en  chacun  defdits  cas 
» aux  peines  & amendes  ci-  delfus  décla- 
» rées  pour  la  première  fois  ; & outre  ; 
» pour  la  fécondé  , fu  pendur  pour  un 
» an  , & pour  la  troifiéme  privés  de  leurs 
w Offices. 

Peines  des  Officiers  Appellans. 

L’Extrait  de  l’Article  XVII.  de  l’Or- 
donnance du  mois  de  Mars  15 15*  por- 
te ; 

» Et  ceux  qui  ferory:  Officiers  es  cas 
» où  il  eft  dit  qu’ils  feront  privés  de 
» leurs  Offices  , s’ils  appellent  des  Sen- 
>•  tences  contre  eux  fur  ce  ordonnées  , 

» demeureront  fufpendus  de  l’adminiflra- 
» non  d’iceux,  julqu’a  ce  que  l’appel 
« fera  vuidé  ; & fi  ne  feront  reçus  pen- 
» dant  le  procès  à renoncer  a iceux 

>j  Offices, 
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* Offices,  & fl  défait  y reiionçoieiit , la 
» tcfîgnactoii  & don  qui  s’cnfuivroic 
» déclarons  de  nul  effet  & valeur  : & 
>»  voulons  le  contenu  au  préfent  Article 
» avoir  lieu,  & fortir  effet  : en  tous  cas , 
« efquels  les  Officiers  de  nos  forêts  fe- 
» roient  accufcs  d’avoir  dclinqué  en  leurs 
M Offices  : Si  ce  quand  le  délit  fera  tel 
nqu’icelui  vérifié  devroient  être  privés 
» d’iceux  Offices.  , 

Peines  contre  les  Clercs. 

L'Article  XVIII.  de  l’Ordonnance  de 
1515.  porte  : 

» Et  pour  ce  que  .plufieurs  Clercs 
» pouvoient  enfiaindre  nofdites  Ordon- 
» nances  , & pour  éviter  la  punition  des 
w fufdites  fe  voudroient  targer  de  leurs 
M Tonfures  ; Nous  , pour  obvier  à leurs 
» malices , & à ce  que  nos  Ordonnances 
» ne  foient  fruftratoires , avons  ordonné 
» & ordonnons  que  fi  aucuns  Clercs , 
» Prêtres , Moines  ou  Religieux , atten- 
»>  toient  contre  nofdites  Ordonnances  , 
j>  qu'il  leur  foit  défendu  de  demeurer  à 
>1  quatre  lieues  d’icelles  forêts , buifibns 
n OU  garennes,  & néanmoins  foient  ren- 
« di’.s  à leurs  Juges  chargés  du  cas  privi- 
« légié  & punis  d'icelui,  félon  l’exigence 
» du  cas.  Et  s’ils  étoient  Coutumiers  de 
» ce/aire , leur  fera  défendu  de  demeu- 
» rer  à virizt  lieues  près  defdit^  forêts. 
» Et  à ce  Ictont  contraints  par  prife  du 
n temporel , & par  toutes  autres  voies 
» ducs  & raifonnables.  « 

PELAGE,  c’eft-à-dire , en  gros , la 
couleur  des  bêtes  courables  & des 
chiens , en  difant  leur  principale  cou- 
leur. On  dit:^ce  chien  cft  d’un  pelage 

gri»- 

PELAGE  DU  CERFrileftbIond. 
fauve  , brun  ou  moucheté. 

PELERIN,  fe  dit  d’un  faucon , & 
c’eft  une  des  dix  efpeces. 

PENNAGE,  s’entend  en  Faucon- 
nerie, de  tout  ce  qui  couvre  le  corps  de 
Tm.  IJ.  Part.  JJ, 
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l’oifeau  de  proie.  On  dit  pennage  blond» 
cendré,  moucheté,  &c. 

PENNES,  ledit  des  longues  plumes 
des  ailes.  Quand  \espennej  croilfent,  c’eft 
une  marque  de  la  bonté  de  l’oifeau.  Tou- 
tes les  permet  des  ailes  en  Fauconnerie 
ont  leurs  noms  , une,  deux,  trois,  qua- 
tre & cinq.  Les  rameaux  & le  cerceau  , 
les  pennes  du  balai , pareillement  le  nû- 
lieu.  Les  oifeaux  ont  douze  pennes  à la 
queue.  Il  y a trois  moyens  pour  accom- 
moder les  pennes  des  oifeaux  à trois  ac- 
cidens  qui  leur  arrivent.  Premièrement, 
lotfqu’elles  fe  tordent , on  les  dreffe  en 
les  mouillant  d’eau  chaude,  c’eft-à  dire, 
un  peu  plus  que  tiède.  Secondement , 
lotfqu’elles  font  un  peu  pliées  & torfes , 
on  les  accommode  avec  des  côtes  ou 
troncs  de  chou,  qu’on  foit  chauffer  entre 
deux  braifes,  puis  on  les  fend  de  long 
avec  un  couteau , & on  étend  la  penne 
dedans;  & ainfi  la  chaleur  remet  auffi- 
tôt  la  penne  en  fon  premier  état.  Troi- 
fiémement , fi  la  eft  à demi  rom- 
pue , & qu’elle  tienne  encore  par  le  nerf 
de  delfus , il  faut  prendre  une  aiguille  fi- 
ne , enfilée  de  foie  fort  déliée  & d’autre 
fil;  puis  on  fait  entrer  cette  aiguille  dans 
le  long  de  l’une  des  deux  pièces  de  la 
penne,  enforte  qu’elle  fe  fourre  toute  de- 
dans , non  du  côté  de  la  pointe , mais  du 
bout  de  deriiete , en  l’y  poulTant  avec 
un  dé;  puis  étant  toute  enttée , il  faut 
drelTer  ces  deux  pièces  de  la  penne  rom- 
pue ; après  tirant  le  fil , il  faut  reculer 
la  moitié  de  l’aiguille  par  la  pointe , la-  ^ 
quelle  fort  par  ce  moyen  de  la  première 
piece , dans  laquelle  on  l’avoit  toute 
fourrée  , & ainfi  elle  aura  chevillé  la 
penne  autant  d’une  part  que  d'autre.  Ce 
qu’ayant  fait , il  faut  couper  ce  fil , qui 
ne  fervoit  qu’à  faire  reculer  l’aiguille  , 

Si  la  mettre  en  fon  lieu,  & par  ce  moyen 
la  penne  fera  raccommodée,  f^oye^  EN- 
TER LES  PENNES  ROMPUES. 

PEPIE.  La  pepie  vient  à l’oifeau , ou 
par  l’altération  que  lui  caufe  le  rhume , 
qui  lui  tombe  du  cerveau  fur  la  langue , 

Xx 
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ou  pour  avoir  trop  endure  la  l'oif.  De 
quelque  manière  que  ce  loir,  ce  mal  eft 
aife  à connoîcre  , car  la  langue  s’endur- 
cit, fc  fcche  pat  le  bout , & au  deiTous 
paroît  comme  b!an  ;he.  Ce  mal  fans  doute 
mangeroit  toute  la  langue  de  l’oifeau , fi 
l’on  negligeoit  d’y  remédier.  Voici  ce 
qu’il  faut  faire  pour  le  guérir.  Ayez  une 
aiguille  bien  pointue  , & en  vous  faifant 
tenir  l’oifeau  abatu  , prenez-lui  la  lan- 
gue , comme  on  fait  aux  poules  , puis 
avec  l’aiguille  ôtez-lui  la  f>tpie  , qui  fe 
tient  au  delfous  de  la  langue  , laquelle 
enfuite  vous  froterez  d'huile  tofat.  Deux 
heures  après  pailfez  votre  oifeau  par  mor- 
ceaux , trempés  dans  de  l’eau  tiède  , & 
y mettez  du  jus  de  mûres  rouges. 

PERCER,  c’eft  lorfqu’une  bête  tire 
de  long , & s’en  va  fins  s’arrêter  , étant 
chaflee.  C’eft  aulïï  quand  le  Piqueur 
perce  dans  le  fort.  On  dit,  le  cerf  a percé 
dans  le  bois  ; il  faut  percer  dans  le  fort , 
fl  on  veut  détourner  le  chevreuil. 

PERCHE,  poilffin  d'eau  douce,  de 
couleur  différente  fous  le  ventre  , &:  qui 
a prelquc  le  relie  du  corps  tout  cendré  , 
excepté  quelques  bandes  noirâtres  , qui 
lui  defeendent  du  dos.  Ce  poilTon  le 
nourrit  dans  les  rivières  , & a le  trait 
de  l’aileron  fort  vite.  On  tient  que  les 
perches  jettent  en  Hyver  par  la  bouche 
«ne  petite  roféc  rougeâtre  , qui  leur  fait 
de  la  douleur , & que  pour-lors  elles  na- 
gent .a  fleur  d’eau  , ce  qui  fait  que  les 
Pêcheurs  qui  les  remarquent  aiféincnt, 
les  prennent  au  filer.  Il  y en  a qui  pè- 
chent \es  perches  à l’amorce  , compolée 
de  foie  de  chevre. 

Pour  apprêtet  la  perche  en  cuifine , on 
la  vuidc  , on  ôte  les  oiiies  On  la  fait 
cuire  dans  un  court-boüillon  avec  vin 
blanc.  Quand  elle  eft  cuite  , on  l’éplu- 
che de  fes  écailles  , on  la  drelTe  fur  le 
plat  qu’on  doit  fetvit , pour  mettre  def- 
fus  une  fnilfe  aux  capes  , ou  autres  , 
comme  on  le  jugera  .à  propos,  ou  quel- 
que ragoût  maigre.  Si  on  la  fert  en  gras. 
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ce  fera  la  faufle , ou  le  ragoût  , qui  ett 
fera  la  différence. 

Perche.  On  dit , mettre  un  oifeaa 
fur  la  perche. 

PERCHES,  ce  (ont  les  deux  groffes 
tiges  du  bois , ou  de  la  tête  du  cerf  , du 
daim  , du  chevreuil , ou  du  bouc  fauva- 
ge  , oû  font  arrachés  les  aiidouillcrs. 

PERCHOIR  , c’eft  l’endroit  , oi 
fe  perchent  les  oifeaux  de  proie. 

P E R D R 1 X , il  y en  a de  deux  for- 
tes , la  rouge , & la  grife  : celle  ci  eft  la 
plus  commune  } celle-la  eft  plus  grolfe  , 
& a les  pieds  rouges,  & quelcpies  plumes 
autour  du  col.  Il  n’y  a guère  de  contrées, 
oû  l’on  ne  voie  des  perdrix  ; elles  font  à 
la  vérité  plus  grolfcs  dans  des  pays  , que 
dans  d’autres.  Ces  oifeaux  ont  leurs  rul'es 
particulières , & fçavent  fort  bien  dan* 
le  tems  que  le  Q.alleur  y penfe  le  moins, 
fe  dérober  a fa  vue.  Ces  oilêaux  volent 
bas  : leur  vol  eft  de  peu  de  durée  , auflî 
font- elles  plus  habiles  à la  courfe , qu’au 
•vol. 

Les  perdrix  font  d’un  tempérament 
fort  amoureux.  Elles  fe  plaifcnt  dans  les 
campagnes , & les  lieux  remplis  de  buif- 
fons.  Elles  vivent  ordinairemenidegrait», 
& d'autres  petits  fruits,  qu’elles  trouvent 
en  marchant.  La  chair  en  eft  délicate. 
La  chalTe  en  eft  agréable , & avantageu- 
fc  : relie  à voir  de  quelle  manier^  elle 
fe  fait.  On  les  prend  d’abord  avec  un 
filet  nommé  srainetiu  : voyez  T R I- 
N E .MJ.  On  prend  aiilTi  les  perdrix  aux 
ha'Jiers  , colitss  , & litcess  : voyez  ces 
mots. 

Au  lieu  de  plulicuts  perfonnes  qu’on 
eft  à la  chalTc  du  traîneau  , en  voici  une 
où  un  homme  feul  peut  chall’er  de  nuit. 
Il  y a un  peu  plus  de  peine  , .à  la  vérité  , 
mais  le  profit  lui  en  revient. 

Cet  homme  ayant  remarqué  dans  une 
campagne  , où  il  y a des  perdrix  , Sc 
étant  de  retour  à la  maifou  , prend  un 
filet  X.  ( Figi:re  104.  Planche  ) aux 
deux  extrémités  duquel  il  attache  deux 
petclies  i.  R.  d’un  bois  léger , poiutuëf 
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far  les  bouts  R.  j.  &•  attachées  au  filet 
avec  des  ficelles , & de  la  maniéré  qu’on 
le  peut  voir  dans  la  Figure.  Ces  perches 
auront  chacune  quinze  ou  vingt  pieds  de 
■long,  Sc  leur  plus  gros  bout  fera  du  côté 
du  filet  V.  il  faut  qu’elles  y tiennent  bien 
fermes.  Ce  filet  ainfi  préparé  , le  Chaf- 
feur  le  prend  fur  fon  bras  , va  dans  l'en- 
droit , oô  il  a remarque  les  fir.irix  , Sc 
fe  difpofe  à prendre  fon  gibier.  Pour 
cela  il  prend  ce  filet  par  l’endroit  V.  il 
le  met  contre  fon  ventre  , de  maniéré 
que  les  bouts  S.  T.  des  perches  lui  fer- 
rent les  côtes  : enfuite  allongeant  les 
deux  bras  , il  prend  des  deux  mains  les 
deux  perches  du  filet , le  plus  avant  qu’il 
■peut , afin  de  pouvoir  mieux  les  porter  , 
liir-tout  lorfque  la  corde  V.  de  ce  filet 
lui  preilera  le  ventre.  Après  cela  il  porte 
élevé  de  terre  environ  de  quatre  à cinq 
pieds  , & à peu  près  de  la  même  manière 
qu’on  porte  un  van  , quand  on  veut  va- 
iier  le  bled  , ou  comme  les  femmes  à 
Paris  portent  devant  elles  leur  inventai- 
re , fur  lequel  elles  vendent  des  fruits  , 
du  poirtbn  , Sc  autres  chofes.  En  cet  état 
le  ChafTeur  marche  le  long  du  fillon,  po- 
lànt  à terre  de  tems  en  tems  , & de  côté 
& d’autre  , le  bord  H.  de  fon  filet , ob- 
fervant  toujours  de  le  tenir  , comme  à 
l’ordinaire  , à moins  que  les  perdrix  ne 
viennent  a partir  dcffbus  : en  ce  cas , on 
lailTe  tomber  le  filet , puis  on  court  pren- 
dre fon  gibier.  Si  pendant  tout  le  tems 
que  le  Chalfeur  porte  fon  filet  , & qu’il 
eft  au  bout  du  champ , od  il  a remarque 
les  perdrix  , ces  oifeaux  ne  s’élèvent 
point  , il  faudra  s’écarter  de  la  route  , 
qu’il  aura  tenue  environ  de  la  largeur  du 
filet  ; Si  recommençant  à marcher , com- 
me auparavant , obfervet  .à  l’égard  de  ce 
filet  tout  ce  qui  a été  dit. 

On  prend  les  perdrix  à \' eeppit , voyez 
APPAT.  Outre  les  maniérés  ci-delTus 
marquées  pour  prendre  les  perdrix  , en 
voici  une, qui  plaira  d'auunt  plus,  que  la 
machine  en  eft  ailée  .à  faire.  On  s’en  fen 
lorfque  les  perdrix  s’accouplent , ce  qui 
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arrive  ordinairement  après  les  Rois,  lorf- 
que la  terre  commence  à dégeler  Dans  ce 
tems  on  voitles,!)irar/.v^r;_/«  fuir&  m.rtin 
courir  les  unes  aprts  lea  autres  , fur  tout 
lorfqu’il  a gelé  blanc  , & que  la  terie  eft 
un  peu  ferme  ; elles  en  vont  bien  plus 
vite , & il  y a plailir  alors  de  les  voir 
s’entrebatre  dans  les  fentlcr  , qui  régnent 
le  long  des  bleds  verds  : c’eft-la  od  on 
leur  va  tendre  des  pièges  , & pour  l’or- 
dinaire on  obferve  toujours  de  le  faire 
entre  une  haie  & le  bord  d’un  bled.  Sup- 
pofe  donc  que  la  ligne  A.  ( Fifure  107. 
Planche  f'7//.  ) foit  le  bord  du  bled  , la 
ligne  B.  la  haie,  & l’entte-deux  de  cet 
deux  lignes  le  chemin  , par  od  courent 
les  perdrix , on  fait  en  biaifant  Si  en  tra-- 
vers  de  petites  haies  D.  avec  des  ramilles, 
obfervant  de  lailTer  dans  le  milieu  une 

fralfée  , ou  deux  , pour  y tendre  des  col- 
ets.  Chaque  paftee  E.  fera  longue  de  cinq 
à fix  pouces  , vous  y ficherez  deux  petits 
piquets  en  pente,  ainfi  qu’on  le  peut  voir, 

frarce  qu’alors  Iss  perdrix  courant  la  tète 
evée  , ces  piquets  mis  ainfi  les  obligent 
de  la  baiûer,  pour  palTer,  Si  de  fe  prendre 
dans  les  collets  C.  attachés  au  haut  de 
chaque  piquet.  On  a foin  matin  & foit 
de  viliter  ces  pièges.  On  y va  dès  la  poin- 
te du  jout  , Si  le  véritaljle  tems  de  les 
tendre  , eft  le  foir  , en  fai'.ant  enforte  de 
n’ètre  point  découvert,  crainte  que  quel- 
qu’un plus 
gibier. 

Il  n’eft  point  de  tems  , oii  ces  oifeaux 
foient  plus  aftàmés , que  lorfque  la  terre 
eft  couverte  de  neige.  Ils  chei  client  par- 
tout à manger  , & l’on  voit  les  perdrix 
fur  les  bleds  verds  ôter  la  neige  avec  leurs 
pieds  , pour  trouver  de  quoi  fe  nourrir. 
11  en  faut  remarquer  l'endroit , s’y  tranf- 
porter,  & avec  une  pelle  de  bois  décou- 
vrir un  efpace  de  terre  large  de  trois  ou 
quatretoiles  en  quarré.  Cela  fait, on  prend 
de  la  ramille,  Si  de  petits  piquets  ; on  en 
forme  une  haie , haute  de  demi  pied  , en 
travers  des  filions  : on  fiche  les  piquets 
dans  le  fond  de  ces  filions , on  laine  au 
Xx  ij 


diligent  ne  vienne  enlever  le 
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oiilieu  de  chaque  fond  un  efpace  , pour 
palTet  une  perdftx.  Après  quoi  on  arrache 
aux  piquers  un  coller  , à peu  près  à la 
hauteur  du  col  d'une  perdrix.  Nous  avons 
déjà  parlé  plufieurs  fois  de  ces  fortes  de 
haies , ainn  nous  u'en  dirons  rien  davan- 
tage, & l’on  peut  confulter  la  Fièvre  ni. 
Planche  Pour  mieux  attirer  les  per- 

drix  à ce  piège,  on  fait  quelques  traînées 
de  grain  dans  le  fond  des  filions,  & fi-tôt 
qu’il  cft  jour  , 5c  que  les  perdrix  apper- 
çoivent  cet  appât , elles  y courent  , 6c 
marchant  dans  les  palTées , elles  paiTcnt 
leur  col  dans  les  collets , & s’y  pren- 
nent. 

On  peut  encore  colleter  les  perdrix  , 
quoiqu’il  n’y  ait  point  de  neige.  Les  vé- 
ritables endroits  , oi\  l’on  prend  ce  di- 
vertiiTenient , lont  les  chaumes  , 6c  les 
champs  enfemcnccs.  Soit  dans  l’un  ou 
dans  l’antre  de  ces  endroits  , on  obler- 
vera  s’il  y a quelque  compagnie  de  per- 
dr..v  , qui  ait  coutume  de  s’y  tenir  ; en- 
fuite  , 6c  lotfqu’on  en  eft  fût  , fi  c’ell: 
dans  un  bled  verd  , on  fiit  une  petite 
haie  de  genêts  en  travers  les  filions , avec 
de  petites  paffées  , oû  il  y aura  des  col- 
lets attaches  .à  l’ordinaire  , & placés  au 
fond  de  ces  filions  : outre  cela  on  jette  du 
grain  dans  le  fond  , afind’y  mieux  attirer 
lei perdrix,  qui , fi-tôt  qu'elles  le  voient, 
y courent , ( car  ces  oifeaux  ne  volent 
point , lotiqu’elles  cherchent  à manger  j 
& l’ardeur  qu  elles  ont  de  s’en  nourrir  , 
fait  que  traverfant  les  paflées  des  haies  , 
elles  fc  prennent  aux  collets. 

On  agit  autrement  dans  un  chaume  : 
au  lieu  de  haie  , on  plante  cà  & l.i  des 
piquets , auxquels  on  a attaché  des  col- 
lets. On  rcpind  du  grain  tout  autour  , 
& alors  il  eft  impolîîble  qu’une  compa- 
gnie de  perdrix  , accoutumée  dans  ces 
lieux  , ne  tombe  en  partie  dans  ces  piè- 
ges. Voyez  Fi  Jure  iii.  Plant  he  P'ill. 
On  prend  encore  des  perdn'x  au  coUet 
dans  les  vignes,  les  taillis  , 5c  les  bruyè- 
res. Voyez  COLLET,  oû  nous  en- 
léigtions  coninieat  fe  fait  cette  clialfe. 
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On  prend  les  perdrix  au  m'huchet  ÿ 
voyez  T RE  BU  CH  ET.  .^u  leurre  , 
voyez  LEU  R R E.  On  chalfe  aux  per- 
drix avec  le  chien  couchant  & le  fufil , 
ou  bien  avec  un  filet  que  deux  hommes 
portent.  Cette  chaffe  fe  fait  de  même 
que  celle  des  cailles  , excepté  qu’au  lieu 
des  prés , on  va  dans  les  champs  embla- 
vés, ou  daiss  les  chaumes,  pour  y pren- 
dre les  perdrix  j voyez  CAILLES. 
Les  perdrix  font  encore  une  proie  pour  les 
faucons  : ce  plailîr  eft  pour  les  Grands  i 
voyez  VOL  DES  CHAMPS.  On  les 
prend  à la  tonnelle  , voyez  TONNELLE. 
On  les  prend  avec  une  chanterelle , voyez 
CHANTERELLE. 

Mais  les  perdrix  rouges  ont  quelque 
chofe  dans  leur  chant  de  diflétent  de  celui 
des  ^rij'es,  puifque  l’appeau , qui  fert  pour 
celles-ci,  ne  peut  être  utile  pour  celles  là. 
Les  lieux , où  l’on  tend  aux  perdrix  rou- 
ges , font  aulïi  bien  diftérens  de  ceux , où 
l’on  va  chercher  les  grifes.  Les  premières 
n’aiment  point  à courir  dansies  endroits 
mal  unis , mais  le  plus  fouvent  dans  les 
chemins  , ce  qui  eft  caufe  qu’elles  fe  re- 
tirent dans  les  bois  , ou  dans  les  vignes  , 
ou  dans  quelque  bruyere.  A l’égard  des 
■ autres , elles  (e  jettent  rarement  dans  les 
chemins  , étant  accoutumées  à ttaverfer 
les  filions  de  bled,  ou  de  chaumes-  Quand 
on  va  à cette  chalfe  , on  a un  appeau 
avec  un  petit  filet,  nommé  poihetie,  6c 
une  houUine  de  bois  de  coudrier  , ou 
d’ozier,  moins  greffe  que  le  petit  doigt , 
5e  longue  de  quatre  ou  cinq  pieds  : elle 
fert  pour  tendre  le  filet  de  la  manière 
qu’on  le  dira. 

Avec  cet  équipage  on  va  dès  la  pointe 
du  jour , ou  le  foir  après  que  le  Soleil 
eft  couché,  6e  quelquefois  en  plein  midi, 
à l’endroit  où  l’on  fqait  qu’il  y a des 
perdrix  rouges.  Là  on  attend  que  quelque 
mâle  chante  i alors  on  met  bas  fon  équi- 
page, foit  dans  un  bois  taillis,  une  bruye- 
re ou  une  vigne  : on  choifit  un  en- 
droit où  il  y ait  un  chemin  , ou  quelque 
, petit  fentict , 6c  un  petit  pofte  propre  à 
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tenir  unepetfonne  cachée  & couchée 
for  le  venrre.  On  tend  comme  on  fait 
aux  faifans.  rojei.  FAISANS  , & la  Fi- 
j(:re  loo.  PUmhe  y II.  Le  filet  étant 
.tendu  , on  va  fe  placer  un  peu  à côté  du 
piège , & dans  une  diftance  d’une  toife  ou 
deux.  On  s’y  couche  ayant  la  tête  fut  le 
bord  du  chemin,  & l’autre  côté  que  ce- 
lui par  oil  doit  venir  la  perdrix , & qu’on 
l’a  entendu  chantet.  11  faut  en  cet  état 
fe  tenir  fort  tranquile  Sc  faire  enforte 
que  la  perdrix  ne  puilTe  vous  voir  ; car 
une  de  ces  circonltances  venant  à man- 
quer, iuffiroit  pour  gâter  tout  le  myftete. 
Si-tôt  que  la  perdrix  aura  chanté , il  faut 
être  prêt  à lui  répondre  de  deux  ou  trois 
coups  d'appeau  donnés  afl'ez  lentement  j 
pourvu  quelle  puiflé  entendre,  cela  fuf- 
fic.  Elle  volera  tout  d'un  coup  à vingt 
pas  de  vous  , Si  fe  Jettera  dans  le  chemin 
pour  écorner,  apres  quoi  elle  chantera 
un  peu  : il  faur  auflî  lui  répondre  d'un 
petit  coup  d’appeau , Sc  non  davantage. 
£'le  ne  l’aura  pas  plutôt  entendu , qu'elle 
courra  le  long  du  fentier,  jufqu'au  prés 
du  filet  qu’elle  regardera  -,  puis  chantant 
encore  une  fois,  elle  donnera  juftement 
dans  le  milieu,  6c  fera  tomber  le  bord 
qui  eft  levé  fur  l’arc , 6c  s’y  trouvera 
ainfi  prife;  d’oil  il  faudra  l’otcr  auflî  tôt, 
afin  de  le  tendre  une  fécondé  fois  , 6c 
davantage  même,  fi  on  trouve  du  gi- 
bier. 

Le  divertilfement  de  cette  chalfe  ne 
fe  prend  que  depuis  le  mois  d’Avril  juf- 
qu’a  celui  de  Juillet,  oil  les  perdrix  s’ap- 
parient , ou  font  leurs  nids  6c  couvent. 
Alors  on  ne  prend  que  des  mâles , qui 
s’ennuyant  d’etre  fans  femelles  , volent 
d’abord  où  ils  croient  en  entendre  chan- 
ter quelqu’une.  La  Figure  de  l’appeau  cft 
gravée  àcôtéde  la  pochette,  Fijiure  loi. 
PLinihe  yil.  Celle  d’en  haut  le  fait  voit 
de  côté,  6c  celle  d’en  bas  par  dedans.  Il 
eftfaitdebouis,  de  cormier  ou  de  noyer, 
en  forme  de  navette,  6c  eft  gros  com- 
un  oeuf  de  poule.  Pour  le  frire  il  faut 
un  morceau  de  bois  fufdit  de  la  grait- 
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deur  marquée , qui  foit  percé  de  bout  eri 
bout , 6c  que  par  (cm  ventre  il  y ait  une 
ouverture  grande  comme  un  écu , toute 
creufe  par  dedans  jufqu’au  fond.  Il  faut 
avoir  un  tuyau  de  plume  de  cygne , Sc 
un  os  de  pied  de  chat  qui  fera  ouvert  par 
un  bout , qu’on  fera  entrer  dans  le  trou  , 
6c  qu’on  y pouffera  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
à cisviron  le  milieu  de  l'ouvertute  , Sc 
que  l’autre  bout  de  l’os  foit  bouché.  On 
a après  cela  un  tuyau  de  plume  à écrire, 
percé  par  les  deux  bouts , qu’on  fichera 
par  le  trou  tant  que  le  bout  foit  proche 
du  bout  de  l’os.  Si  qu’en  foufllant  par  le 
trou  , cela  falfe  un  ton  de  perdrix  ronges, 
en  approchant  le  bouc  de  la  plume  du 
bout  de  l’üS , jufqu’à  ce  qu’on  ait  trouvé 
le  vrai  ton. 

Les  perdreaux  gris  fe  connoilTent  d’avec 
la  perdrix,  quand  ils  ont  la  première  plume 
de  l’aile  pointue  , le  bec  noir  6c  les  pâtes 
noires,  on  eft  fùr  qu’ils  font  jeunes.  Pour 
la  bonté  il  faut  diftinguer  la  fraîcheur 
Si  le  bon  fumet.  Les  perdreaux  rouges  fe 
diftinguentà  la  première  plume  dei'aile, 
il  faut  qu’elle  (oit  pointue , Si  tant  foie 
peu  de  blanc  au  bouc.  Les  perdreaux  fe 
fervent  pour  rôts,  & on  les  fait  cuirede 
belle  couleur.  Si  on  veut  les  fervir  pour 
encrée , on  les  flambe  vuidés.  Si  on  fait 
une  petite  farce  de  leur  foie  avec  du  lard 
râpé,  un  peu  de  fel,  perfil  6c  ciboules 
hachées.  On  mec  cette  farce  dans  le 
corps.  On  les  coud  pour  que  rien  ne  for- 
te, «1  leur  troufl'e  les  pâtes  fur  l’efto- 
mac , on  les  fait  refaire  dans  une  calfe- 
role  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre} 
on  les  fait  cuire  à la  broche  envelopées 
de  lard  6c  de  papier.  Quand  ils  font  cuits, 
on  les  fert  avec  telle  faulfe  6c  ragoût 
qu’on  juge  à propos.  On  met  auffi  les 
perdreaux  fur  le  gtil  en  papillote. 

Les  vieilles  perdrix  le  font  toujours 
cuire  à la  braife.  Quand  elles  font  cuites i 
on  les  mec  en  terrine,  avec  un  coulis  Je 
lentilles  6c  petit  lard,  favet.  POITRINE 
DE  VEAU  AUX  CHOUX,  6c  PETIT 
LARD.  On  ne  fait  point  blanchit  les  per\ 
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Jri.r.  On  les  fert  audi  avec  un  ragoût  de 
marons.un  ragoût  d'olives.de  trufcs  & de 
montans  de  cardons  d’Efpagne.  Elles  le 
fervent  aiiflî  en  pâte  chaud  & froid,  & cui- 
tes dans  le  pot,  pour  garnir  le  milieu  d’un 
potage.  La  perdrea$tx  routes  fe  préparent 
& fe  fervent  de  la  même  façon  que  les 
perdreaux  & les  perdrix  grifes. 

. PE  RLU RES , ce  font  les  grumeaux 
qui  font  le  long  des  perches , & des  an- 
doüillers  de  la  tête  d’un  cerf,  d’un  daim, 
& d’un  chevreuil  ; mais  ils  ne  vont  pas 
jufqu'au  bout  des  andouillers. 

PERMISSION  de  chalfe s’oélroie 
par  le  Roi  pour  untems,  & tant  que 
bon  lui  femblera  ; & auOi  par  Lertres- 
Patentes,  lefquelles  feulement  s’adref- 
fent  aux  Maîtres  & Capitaines  des  fo- 
rêts. 

Permijjittts  perfonnelles. 

L’Article  LXII.  de  l’Ordonnance  de 
Charles  VI. du  mois  de  Septembre  1401. 
porte  : 

» Pour  ce  que  nous  avons  donné  à 
» aucunes  perionnes  la  chalfe  d'aucunes 
• U de  nos  forets  pour  chaflér  a toutes  bê- 
» tes , lefquelles  perfonnes  ont  donne  & 
» donnent  à autres  lefdites  chalfes  en 
» icelles,  ordonné  eft  que  nul  n’y  pour- 
» ta  chalfer,  fi  ceux  à qui  elles  font  don- 
» nées  n’y  font  , ou  leurs  gens , ou  que 
u-ce  Ibit  pour  eux , ou  en  leurs  noms.  << 

PERSIL  : on  fe  fert  de  la  racine  de 
pour  mettre  dans  le  pot.  Oi  en 
met  peu,  parce  qu’elle  eft  d’un  goût 
très-fort , & elle  n’eft  point  bonne  pour 
les  perfonnes  échauffées.  Pour  le  Per- 
fil , il  entre  dans  les  ragoûts  & les  fauf- 
fes. 

PESER  BEAUCOUP,  en  terme 
de  Chalfe,  c’eft  quand  une  bête  enfonce 
beaucoup  de  fes  pieds  dans  la  terre  ; c’eft 
une  marque  qu’elle  a grand  corfage. 

PHTHISIE, ou  MAL  SUBTIL. 
Cette  nfaladie  qui  vient  aux  oifeaux  , 
prend  fon  principe  de  l’élément  de  l’eau, 
tt  caufe  de  là  qualité  qui  eft  froide , & 
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meme  par  des  humeurs  cathatreufes  qu? 
tombent  dans  la  mulette  , laquelle  vient 
à perdre  peu  à peu  là  chaleur  naturelle 
par  des  humeurs  froides  & gluantes , qui 
s’amalfant  dans  cette  partie , empêchent 
l’oifeau  de  faire  fa  digeftion  comme  il 
doit , quoiqu’il  foit  toujours  aftàmc.  Ain- 
fi  l’oileau  venant  peu  a peu  à s’abbailfer, 
meurt  enfin  n’ayant  pas  la  peau  fur  les 
os.  Cette  maladie  eft  beaucoup  plus  dan- 
gereufe  en  Automne  qu’en  aucune  au- 
tre faifon.  Il  faut  y pourvoir  de  bonne 
heure  p.ir  des  remedes  convenables , & 
n’attendre  pas  qu’elle  loir  formée.  Il  n’y 
a pas  moins  de  fcience  à prévenir  les 
maladies,  qu’à  les  guérir  quand  elles  font 
arrivées. 

Pour  cet  effet  il  faut  avoir  foin  de  la 
confervation  de  fes  oifeaux  ; les  mettre 
dans  un  lieu  chaud  & fec  , particulière- 
ment en  Hyver  prendre  garde  qu’à  la 
volerie , s’ils  fe  mouilloient  par  la  pluie  / 
ar  la  neige  ou  autrement , de  les  faire 
ien  fccher  au  feu , fi  le  Soleil  ne  le  peut  ; 
& au  lieu  de  leur  donnet  dans  leur  cure 
trois  ou  quatre  clous  de  gérofle  , foit 
avec  leur  viande  ou  avec  autre  chofe  ; 
& fi  on  connoîtque  quelques  uns  de  ces 
oifeaux  aient  fait  quelque  efibrt , dont 
ils  puilfent  être  morfondus,  il  ne  faut 
pas  manquer  de  les  purger  trois  ou  qua- 
tre jours  avec  des  pilules  douces , & au 
quatrième  jour  on  leur  donne  une  pilule 
de  trihm  , au  foir  dans  leur  cure  lèche , 
prenant  bien  garde  qu’alors  leur  mulette 
foit  vuide  de  viande.  Quand  cette  ma- 
ladie eft  invétérée,  il  faut  réitérer  plu- 
fieurs  fois  la  purgation. 

Voici  des  remedes  fouvent  expérimen- 
tés , qui  pourroient  fervir.  Donnez-leur 
de  petits  oifeaux  à leur  pât,  esc  de  jeu- 
nes moineaux  s’il  fe  peut.  Les  petites 
fouris  leur  lont  fort  bonnes,  les  leur 
donnant  vives  ; & les’  pigeonneaux  en 
leur  pât.  Le  lait  d’ànelfe  donné  avec  de 
la  chair,  leur  eft  auffi  fort  bon  : puis 
quand  ils  feront  pleins  & en  bon  état , 
il  ne  faut  pas  manquer  de  leur  réitérer 
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U purgation.  La  manne  donnée  avec  la 
chair  trempée  & par  morceau,  eft  fort 
bonne  à ce  mal.  On  prend  aullî  une  poi- 
gnée de  l’herbe  dite  chèvre-feuille , & de 
l'herbe  nommée  hngue  de  bœuf,  &:  de  la 
caballine.  De  ces  trois  herbes  on  fait 
une  décoClion,  qu’on  donnera  avec  la 
chair  à l’oifeau , en  concinuant.  Il  en  faut 
faire  de  fraîche  de  trois  jours  en  trois 
jours,  & prendre  garde  qu’elle  ne  foie 
trop  cuite;  car  elle  lui  feroit  rendre  fa 
gofgf- 

PIE,  oifeau  blanc  & noir.  Il  y en  a 
de  diverfes  couleurs , meme  qui  font 
marquées  de  bleu.  Leur  vol  n’eft  pas 
haut  ni  bien  long;  elles  ne  font  que  vo- 
ler d’arbre  en  arbre.  Elles  vivent  de 
gland  &:  d’autres  fruits  qu’elles  trouvent 
dans  la  campagne.  Elles  font  leur  nid 
fur  les  arbres , c’eft-  la,  otî  les  Oifeliers  & 
les  Payfans  les  vont  chercher.  On  fait 
la  chalfe  aux  pies  comme  aux  geais,  c’eft 
la  même  maniéré  de  les  prendre.  Foyet. 
GEAI.  II  y a en  Fauconnerie  le  vol  pour 
la  pie.  'Voyez  VOL  POUR.  LA 
PIE. 

PIECE  RONDE,  en  Cuiftne  , 
c’eft  un  morceau  de  boeuf,  qui  fert  aux 
memes  ufages  que  la  tranche.  Fojee. 
TRANCHE. 

PIECE,  en  terme  de  Chalfe  on  dit 
des  oiieaux  tout  d’une  piece,  c’eft-à-dire, 
des  mêniCS  couleurs.  ■ 

On  dit  la  meme  chofe  d’un  chien. 

Pltl)  DU  CERF,  par  oft  on  con* 
noît  fon  âge. 

PIED  DU  SANGLIER, s’appelle 
trace  en  vrai  terme,  comme  de  toutes  les 
bêtes  noires. 

PIED  DE  CHEVAL,  il  com- 
prend  le  fabot,  qui  eft  tout  ce  qu’»n  voit 
de  la  corne,  lorfque  le  cheval  a le  pied 
polé  à terre.  On  appelle  petit  pied , l'os 
qui  fert  de  noyau  au  pied.  Il  eft  entouré 
de  la  corne,  fourchette  & de  la  foie. On 
ne  levoitp.is  lorfqu’on  adellolé  un  che- 
val , parce  qu’il  eft  tout  couvert  de  diait 
par  delTous  & à côté. 
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Les  pieds  de  derrière  font  ordinaire- 
ment bons , quoique  ceux  de  deva  it 
foient  foibles.  Les  loies  ou  predjdebceuf 
lont  prefque  le  feul  défaut  qu’on  y re- 
marque , fl  vous  en  exceptez  lesrignes 
qui  nailfent  à la  couronne , les  hes  qui 
viennent  en  dedans  des  pieds,  & la  cor- 
ne lorfqu’elle  eft  caftante. 

Le  moyen  de  connoître  les  pieds  des 
chevaux, eft  une  chofe  eftemiellc  à fijavoir 
lorfqu’on  en  achette,  pour  n’y  point  être 
trompé.  Nous  en  avons  parlé  fuffifam* 
ment  à l’article  du  CHEVAL,  ayez-y 
recours.  Vous  y verrez  aulTi  quelle  en 
doit  être  la  lîtuation  poux  être  bon- 
ne. 

On  peut  mettre  au  rang  des  mauvais 
pieds , ceux  qui  ayant  la  forme  du  fabot 
aftez  belle  , ont  la  corne  fi  éclatante , 
qu'a  l’endroit  du  trou  que  fait  le  clou  , 
toute  la  corne  au  moindre  coup  s’en^ 
porre. 

Il  y en  a qui  ont  le  pied  dur  fans  être 
éclatant , ce  n’eft  qu’un  défaut  par  acci- 
dent auquel  on  peur  remédier.  Les  cho- 
vaux  qui  ont  l’ongle  & la  corne  cafi- 
fante  lont  aifés  à connoître  à l’mil;  c^ 
alors  la  corne  eft  éclatée  tout  autour^ 
fer. 

Pour  réniblir  le  pied  d’un  cheval  qui 
l’aura  plat,  il  faut  lui  faite  forger  des  fers 
voûtés,  lui  faite  barrer  les  veines  dans 
les  paturons  en  qu.ntte  endroits , deux  k 
chaque  jambe,  ou  bien  faigner  abondam- 
ment le  cheval  des  quatre  veines  du  pa- 
turon, S:  différer  pour  quelque  tems  de 
lui  barrer  les  veines. 

Enfuitc  on  ferre  ces  pieds  plats  avec 
des  fers  à pantoufles  , laiffant  la  foie  ex- 
trêmement forte , autrement  le  cheval 
boitetoit.  On  laiffera  le  cheval  en  repos 
quelques  jours  après  qu'il  aura  été  ferré. 
11  faut  lui  tenir  \epied  dans  la  fiente  bien 
mouillée,  ou  bien  on  le  frotera  de  l’oiv 
guent  pour  faire  une  bonne  corne.  Foyete, 
ONGUENT. 

Il  ne  faut  graifter  les  pieds  que  lorf- 
qu’ils  fontfecs,j8i: qu’il  n’y  a furlaco^- 
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ne  ni  poudre,  ni  boue  féche,  & pour 
faire  croîrre  promptement  le  pied  à un 
cheval  fort , qui  l’aura  ufc  pour  avoir 
marché  nud  pied  , de  maniéré  qu’il  n’au- 
ra pas  alfez  de  corne  pour  le  pouvoir 
brochet.  11  faut  prendre  de  l’onguent  du 
pied,  l’étendre  fur  de  la  filalfe,  Si  en  en- 
tourer toute  la  couronne  fut  le  (âbot , un 
pouce  de  large , une  envelope  & une  li- 
gature fur  le  tout;  renouveller  l’emplâ- 
tre deux  fois  la  ièmaine , & continuer 
jufqu’a  ce  ejue  le  pied  foit  crû. 

Les fol-battus,  c'eft  .à-dire,  ceux 
qui  ont  la  foie  foulée , meurtrie  ou  alté- 
rée , doivent  erre  faignés , crainte  qu’il 
n’y  arrive  plus  de  mal.  Cette  foie-battu- 
re  peut  venir  d’une  enclouûre  qu’on  au- 
ra négligé  de  pan  fer. 

Une  bleyme  peut  caufer  ce  même  ef- 
fet , & un  pied  peut  encore  être  fol-bat- 
tu, fans  fortir  de  l’écurie.  Si  cela  eft , 
& que  le  cheval  boite  fort  bas  , il  faut 
le  dedbler , te  on  connoît  qu’un  cheval 
eft  fol-batcu , quand  la  foie  eft  féche  , 
chaude  & douloureufe. 

Avant  néanmoins  de  dcfToler  un  che- 
^1  fol-battu,  il  eft  bon  d’elfayer  d’autres 
remedes,  te  pour  cela  on  blanchira  la 
foie  avec  le  batoir,  & on  referrera  le 
cheval  à quatre  clous  feulement  ; puis 
on  fondra  de  la  poix  noire  toute  bouil- 
lante , ou  du  tare  encore  mieux  : on  lui 
verfera  dans  le  pied , te  on  l’y  laidera  re- 
froidir , puis  on  y appliquera  tout  autour 
la  rémoulade  qui  fuit. 

Prenez  une  livre  de  vieux  oing , fai- 
tes-le  fondre  dans  un  poêlon  , ajoutez- 
y une  chopine  de  vinaigre,  te  épaiflilfez 
le  tout  avec  du  fon  ; puis  l’appliquez 
chaudement  autour  du  pied  avec  une  en- 
velope. 

Si  le  fer  a porté  fur  un  endroit  de  la 
foie  plus  qu'aux  autr< 
tout  le  pied , mais 
du  fer  ; & (i  la  foie 
meurtrie,  il  faut  beaucoup  plus  appro- 
fondir en  ce  lieu  qu’aux  autres  avec  la 
lotne  du  boutoir,  te  ôter  delà  foie  pref- 
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que  jufqu’au  vif  : puis  y mettre  de  l’on- 
guent pour  les  enclouùres  , continuer  à 
le  panier  tous  les  jours  jufqu’.à  ce  qu’il 
ne  boite  plus,  & remplir  le  pied  de  ce  "qui 
fuir. 

Fricaffez  de  la  fiente  de  cochon  avec 
de  l’huile  de  noix  , Se  la  mettez  chaude- 
ment dedans  avec  une  envelope  & liga- 
ture par  delfus.  Rien  n’appaife  plus  la 
douleur  des  p/edr  fol  battus , que  le  vi- 
naigre dans  lequel  on  a mis  de  la  fuie  de 
cheminée  , pour  en  faire  comme  une 
bouillie  en  cuifant,  dont  on  emplit  le 
pied  après  l’avoir  bien  nettoyé , & fi  tous 
ces  remedes  n’apporrent  aucun  foulage- 
ment , vous  ferez  alors  delfoler  le  che- 
val. 

Si  le  cheval  a le  pied  fendu , ce  qu’on 
appelle  pied  de  boeuf , on  fait  chauff  er  une 
haleine  courbée , on  la  palTe  au  travers 
ou  dans  l’épaifTeur  de  la  corne,  & on 
paffe  par  le  trou  qu’on  a fait  un  petit  fil 
d’archal  de  cuivre  qu’on  ferre  avec  des 
pinces  : on  en  fait  de  mê-me  en  deux  ou 
trois  endroits,  félon  que  le  pied  eft  long, 
& ainfi  on  relferre  la  fente  , cnfortc 
néanmoins  que  les  fils  d’archal  ne  péné- 
trent point  dans  le  piedi  mais  feulement 
dans  l’épailfeur  de  la  corne  ; enfuite  ou 
avant  cela  on  donne  une  raie  de  feu  de 
haut  en  bas  fans  percer  le  cuir,  puis  on 
mec  delfus  de  la  poix  noire,  & de  la 
bourre  pour  faire  tomber  l’efearre. 

Quant  aux  piedi  encadelés,  le  remede 
ordinaire  eft  de  ferrer  le  cheval  à lunette , 
ou  bien  de  lui  donner  cinq  ou  fix  raies 
de  feu  depuis  le  poil  jufqu’au  fer , feifant 
pénérrer  le  feu  environ  l’épailfeur  d’un 
écu  blanc  feulement,  & en  faire  autant 
à chaque  côté  du  talon. 

Si  le  cheval  fait  pied  neuf,  c’eft-à-di- 
re,  que  tout  le  fabot tombe abfolument , 
Se  que  le  petit  pied  demeure  nud , atta- 
ché au  pivot  & à la  noix  du  paturon 
par  des  nerfs  qui  croilfent  par  dcifous 
& l’entourent,  c’eft  un  grand  mal;  car 
de  tous  les  chevaux  qui  font  pied  neuf, 
il  n’en  échappe  guère  qui  ne  foient  eftro- 
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^îcs,  Sc  pour  remédier  en  qu^que  façon 
a ce  pied,  & le  faire  revenir,  on  met 
déflus  l'onguent  qui  fuir. 

Ayez  demi-livre  de  refine  concaffée  , 
faires-la  fondre  dans  une  badine , mélez- 
J une  livre  d’huile  d’olive  ; aptes  cela 
vous  ôtez  votre  badine  de  delTus  le  feu 
pendant  un  quart  d'heure,  puis  vous  y 
ajoutez  de  l’oliban  & du  niafiic  pilé,  de 
chacun  une  onco  & demie  : remuez  le 
tout  pendant  un  quart  d'heure  , pour  y 
mettre  apres  une  livre  de  térébenthine 
commune  ; remuez  encore  le  tout. 

En  fuite , & dans  un  pot  à part , on  mec 
une  demi-livre  de  miel,  demi-feticr  de 
bonne  eau-de-vie,  on  met  le  tout  fur  un 
petit  feu , & on  le  fait  cuire  lentement , 
en  remuant  jufqu’.à  ce  que  le  tout  fume  ; 
alors  ajoutez-y  du  verd  de  gris  &c  calcan- 
thum  en  poudre,  de  chacun  trois  onces; 
remuez  le  tout , & le  faites  cuire  lente- 
ment jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  lié;  ôtez- 
le  après  de  delfus  le’  feu , & étant  à den^ 
froid,  mêlez  ce  qui  cil  dans  le  pot  dans 
la  badine  , & incorporez  bien  le  tout. 
Ajoutez-y  deux  onces  d'alun  brûlé  en 
poudre,  une  once  d'orpiment  ; remuez 
oien  tout  cela,  Sc  fi  tôt  que  ces  poudres 
feront  mêlées,  mettez  parmi  farines  fi- 
nes de  lin  Sc  de  fénu  grec , de  chacun 
trois  onces,  Sc  remuez  bien  le  tout  'uf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  prcfque  froid , & l’on- 
guent fera  fait.  41 

PIEDS  DE  VEAU.  Ils  fe  fervent 
frits  pour  entrée.  On  les  fend  en  deux  , 
on  les  fait  cuire  dans  une  eau  blanche  , 
qui  fc  fait  en  délayant  deux  cuillerées 
de  farine,  avec  une  pinte  d’eau  &dufcl. 
Quand  ils  font  cuits , on  les  met  mari- 
ner avec  un  morceau  de  beurre  manié 
de  farine,  fcl  , poivre,  vinaigre,  ail, 
échalote , perfil , ciboule , thini , laurier, 
bafilic.  Quand  ils  ont  pris  du  goût  fuHî- 
lâmment,  on  les  retire  de  la  marinade  , 
on  les  farine , on  les  fait  frire , Sc  on  les 
fett  garnis  de  perfil  frit. 

Les  pieds  de  tnoHton  cuits  dans  l’eauy 
on  les  épluche  de  ce  qui  refte  de  poil,  on 
7tme  IL  Part,  IL 


P I E.  5/3 

ôte  les  çros  os , on  les  met  enfuitedan* 
une  callerole  avec  un  morceau  de  beur- 
re , uir  bouquet  garni.  On  leur  fait  faire 
quelques  tours  fur  le  feu.  Quand  ils  font 
cuits,  Sc  la  faulfe réduite,  il  ne  faut  point 
les  dégrailfer.  On  y met  trois  jaunes 
d’ccufs  délayés  avec  du  lait,  ou  de  la  crè- 
me fi  on  en  a : faites-la  lier  fur  le  feu , & 
en  fervant,  on  y prêt  un  filet  de  verju» 
ou  de  vinaigre.  - 

Pour  les  accommoder  à la  Sti'ite 
Menehould , quand  ils  font  cuits,  on  leut 
ôte  le  gros  os,  & on  les  laiffe  entiers.  On 
les  met  enfuitedans  une  cafferole , avec 
beurre,  perfil,  ciboule,  pointe  d’ail,  le 
tout  haché;  fel,  poivre  : on  les  fait  cui- 
re jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  prefque  plus 
de  faull'e.  On  les  remue  fur  la  fin  , de 
crainte  qu’ils  ne  s’attachent.  Quand  ils 
font  refroidis,  on  les  trempe  dans  le  ref- 
tant  de  la  fauffe  , Sc  on  les  panne  de  mie- 
de  pain.  On  les  fait  g[iller,  on  les  fert  à 
fec , ou  une  faulfe  piquante  claire  pour 
hors-d’œuvre. 

Pour  les  pieds  de  menton  à U ravigote, 
on  les  fait  aufli  cuire  dans  l’eau , on  en 
ôte  les  gros  os;  on  les  mec  dans  une  caf- 
ferole, avec  bon  beurre,  bouquet  garni, 
bouillon , bon  coulis,  fel , poivre.  On  les 
fait  bouillir  jufqu’à  ce  que  la  fauffe  foie 
prefque  réduite.  Quand  bn  eft  prêt  à fer- 
vir , on  met  dedans  la  ravigote  compo- 
fée  de  toutes  fortes  de  fournitures  de  fa- 
lade,  comme  cerfeuil,  pimprenelle,  pour- 
pier , corne  de  cerf,  eftragon  , civette. 
On  fait  blanchit  le  tout  un  demi  quart 
d’heure,  on  les  retire  de  l’eau,  on  les 
prelfe  , on  les  hache  très-fin  , on  les  fert 
dans  le  ragoût.  La  fauffe  doit  être  alfai- 
fonnée  de  bon  goût , ni  trop  claire , ni 
trop  épaiffe.  On  accommode  aufli  des 
pieds  de  menton  à différentes  faulfes , 
comme  à la  Hollandoiie,  à l’Efpagnole, 
à la  fauffe  hachée , en  furcout,  au  gra- 
tin, aux  concombres,  farcis,  au  bafi- 
lic. 

Si  l’on  veut  fervir  des  pieds  d’agneau 
gratinés,  on  en  fait  cuire  dans  une  bon- 
Yy 
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ne  braife  avec  dix-huic  ou  vingt  petits 
oignons  blancs;  on  (ait  un  petit  gratin 
avec  de  la  mie  de  pain  un  peu  de  fro- 
mage rap6 , un  morceau  de  beurre , & 
trois  jaunes  d’mufs.  On  mêle  le  tout  en- 
(êmble,  on  l’étend  fur  le  fond  du  plat 
qu’on  veut  fetvir,.  on  met  ce  plat  fur  une 
cendre  chaude  pour  faire  cuire  & un  peu 
attacher  ce  gratin.  On  y drelTe  delfus 
les  pieds  d'agneaux  entremêlés  des  petits 
oignons.  On  fait  encore  un  peu  niigeoter 
finie  feu,  après  on  en  égoutte  la  graille, 
Sc  on  (ért  dclfus  une  bonne  faillie  de  blanc 
de  veau.. 

Les  pieds  de  cechon  s’apprêtent  com- 
me treille  de  cochon, 

PIERRURES,  terme  de  ChaflTe  ; 
c’efl  ce  qui  forme  la  fraile  qui  eff  autour 
des  meules  de  la  tête  d’un  cerf,  daim  & 
chevreuil  en  forme  Je  petites  pierres. 

PI  EU.  C’eft  un  bâton  pointu  par  un 
de  fes  bouts , & dont  les  Oifcleurs  fc 
fervent  pour  faire  agir  leurs  pièges. 

P I E Ü X , ce  font  les  bâtons  dont  on 
frappe  Sc  on  tue  les  bêtes  noires  quand 
elles  font  dans  le  parc;  le  coup  mortel 
efi  fur  le  boutoi. 

PIEUX  FOURCHUS,  ce  font 
eeux  dont  on  fe  fert  à tendre  Sc  attacher 
lés  toiles. 

PIGACHE  , c’eft  la  connoilTance  qui 
fe  voit  au  pied  du  fanglier  , quand  il  a 
une  pince  à la  trace  plus  longue  que  Fau- 

tre. 

PIGEONS. 

L'Article  XII.  de  l’Ootdonnance  du 
mois  de  Juillet  1 607.  porte  : 

» Défendons  à toutes  perfonnes  , de 
»i  quelque  état  Sc  condition  qu’ils  foient, 
U de  tirer  de  l’arquebufe  fur  les  pigeons, 
« à peine  de  vingt  livres  parifis  d’amen- 
m de.  «' 

f Pigions.  Les  ^toi  pigeons  cochois , 
quand  ils  font  blancs , gras  Sc  tendres , 
tevent  à faire  des  plats  de  rôts.  On  les 
fert  bardés  ou  piqués.  On  en  fait  aullt 
dés  entrées  differentes , comme  en  fri- 
calTce  & aux  pois.  On  les  échaudé  , on 
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les  vuide , on  les  coupe  en  quatre,  oii 
les  met  dans  une  calferold  avec  un  litrqn 
de  pois  fins  ( un  litron  pour  quatre  pi- 
geons ) morceau  de  beurre , bouquet  ; on 
les  palTe  fur  le  feu,  on  y met  une  pin- 
cée de  farine , on  mouille  avec  du  bouil- 
lon Sc  un  peu  de  jus.  Cuits,  on  y met  une 
cuillerée  de  coulis  , un  peu  de  lucre  gros 
comme  une  noifette,  & du  Ici  fin.  Si  on 
n’a  ni  jus  , ni  coulis , on  y met  une  lia»- 
(bn  de  trois  jaunes  d’ccufs  délayés  avec 
un  peu  de  bouillon.  On  les  met  auffl 
coupés  en  quatre  en  fticaffee  de  poulets. 
On  les  met  aulîi  au  roux  comme  la  poi- 
trine de  veau.On  les  fert  encore  cnfrican- 
dcaux , à la  crapaudine  ; on  les  fait  rc- 
fiiirc  fur  le  feu  après  les  avoir  vuidés , on 
les  coupe  en  deux , on  les  accommode 
apres  comme  le  collet  de  mouton  fur  le 
gril,  & on  les  fert  de  mime.  Si  on  veut 
les  diverfifier  de  plufieurs  façons , on  les 
fait  cuire  dans  une  braife,  tomme  une 
kngue  de  betuf.  Quand  ils  font  cuits , 
on  les  drellè , Sc  on  met  autour  des  choux- 
fleurs  cuits  dans  un  bhne , & on  fert  par 
delfus  une  faulfe  au  beurre.  Une  autre 
fois  on  met  un  ragoût  de  concombre 
ou  de  petits  oignons,  ou  de  montans  de 
cardes. 

Les  pigeons  de  voliere  fe  fervent  aulîî 
pour  plats  de  rôts.  On  les  fait  cuire  à la 
oroche  envelopés  de  lard,  Sc  de  feuilles 
de  soignes  dans  le  tems.  Ils  fervent  aulîi 
à (aire  des  entrées  de  beaucoup  de  fa- 
çons. Si  on  les  veut  fervir  en  entrée  de 
broche,  on  les  flambe  Sc  on  les  vuide, 
on  hache  leurs  foies  avec  un  peu  de  lard: 
Sc  très  peu  de  fel.  On  remet  dans  le  corps 
le  foie  avec  le  lard , on  les  fait  cuite  à 
la  broche  envelopés  de  lard  & de  pa- 
pier. Quand  ils  lont  cuits , on  les  lert 
avec  différentes  faulfes  ou  differens  ra- 
goûts. 

A la  Bosn'geoife,  échaudez,  vuidez  ;• 
les  pâtes  retroulTées  en  dedans,  on  les 
fait  blanchir  un  moment,  on  les  retire 
l*eau  fraîche,  on  les  épluche,  on  les  met 
dans  une  cafleiole  avec  du  boiiilloa,  un 
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touquet  g.irni  de  ti>utes  fortes,  des  cliam- 
pignous,  deux  culsd’artichaux  coupés  en 
quatre , & cuits  à moitié  fel  & poivre. 
Quand  ils  font  cuits,  on  y met  un  peu 
de  coulis , & on  fert  à courte  faulTe  pour 
entrée.  Si  on  n a pas  de  coulis , on  y met 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs,  dc- 
uyes  avec  du  boiiillon  & un  peu  deper- 
fil  hache. 

Pour  des  piçeonj  an  hafilic , on  prend 
«e  petits  pigeons  échaudés,  vuidés  & 
les  pâtes  troullées  en  dedatis  ; on  les  fait 
^ire  dans  une  braife  comme  la  langue 
de  bœuf,  en  mettant  un  peu  plus  de  oa- 
uÜc.  Quand  ils  font  cuits , on  les  retire 
de  la  braife  pour  les  mettre  refroidir  ; 
on  les  trempe  enfuite  dans  deux  œufs 
battus  comme  pour  une  omelette,  on  les 
panne  à mefurc  avec  de  la  mie  de  pain, 
on  les  fait  frite,  & on  fert  garni  de  per- 
frit. 

^ Lfs  pigeons  biz.cts  fe  fervent  commn- 
^cment  en  fricalTée , ou  fur  le  gril.  Quand 
ils  font  bien  en  chair,  on  peut  les  faire 
cuire  à la  broche.  Pour  accommoder  des 
pigeons  à la  crapaudine , à la  fâulTe  au 
troulfe  les  pâtes  en  dedans  : 
s ils  font  gros  on  les  coupe  en  deux , ou 
^1  ne  faft  que  les  fendre  par  derrière. 
On  les  aplatit  fans  beaucoup  cafler  les 
os.  On  les  fait  mariner  avec  de  l’huile 
fine,  fel,  gros  poivre,  perfil,  ciboule, 
champignons,  le  tout  haché.  On  leur 
fait  prendre  ralfailonnement  le  plus 
qu  on  peut,  on  les  panne  de  mie  de  pain,, 
on  les  met  fur  le  gril,  on  les  arrofe  du 
relie  de  leur  marinade;  on  les  fait  griN 
* petit  feu  & d’une  belle  couleur  do- 
rée. Qiiand  ils  font  cuits , on  les  fert  avec 
une  fàulTe  faîte , un  oignon  coupé  mis 
d^is  un  mortier  avec  du  verjus  qu’on  a 
bien  pilé,  pour  en  faire  fortir  le  jus, 
qu  on  mct^avec  boiiillon  , fel , gros  poi- 
vre, Si  qu’on  fait  chauffer  pour  fervir 
fur  les  pigeons.  Les  mêmes  pigeons  fc 
fervent  fans  verjus,  en  mettant  une  au- 
tre fauffe  claire  & un  peu  piquante.  A la 
place  d’huile , on  peut  fe  fetvir  de  beur- 
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re , fain  - doux , ou  bonne  grailTc  du 
pot. 

Pour  des  pigeons  à U matelote , on 
prend  des  pigeons  de  moyenne  groffeur. 
Echaudés  Si  les  pâtes  retroulfées  en  de- 
dans, onlespafTc  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  beurre , une  douzaine  de  pe- 
tits oignons  blancs , cuits  un  quart  d lieu- 
xe  dans  l'eau  pour  les  éplucher.  On  met 
avec  un  quarteron  de  lard  entrelardé  , 
coupé  en  tranches . un  bouquet  garni , 
enfuite  une  pincée  de  farine-,  le  tout 
mouillé  de  boüillon  & de  moitié  de  vin 
blanc.  Quand  les  pigeons  font  cuits  8c 
réduits  a peu  de  fauffe,  on  y met  une 
liaifoiixle  trois  jaunes  d’œufs  avec  un  peu 
de  lait.  En  fervant  on  met  un  filet  de 
verjus.  On  peut  les  accommoder  de  la 
même  façon  que  les  pigeons  cochois  Si  les 
pigeons  de  voltere. 

PILULES  DE  HIERA.  Pour  les 
faire , on  prend  de  Vhie'ra  en  pâte , on  y 
joint  de  l’agaric  en  poudre  ; du  tout  on 
en  fart  une  malle,  dont  on  fait  des  pilules 
pour  donner  aux  oifeaux , quand  ils  en 
ont  befoin  en  Hyver  : mais  on  n’en  don- 
ne, que  quand  ii  fait  froid , aux  facrcs  8i 
aux  laniers  feulement.  * 

PILULES  COMMUNES  , ou  DE- 
TRIBUS:  elles  le  font  de  mynhe,  fa- 
fran  & alocs , le  tout  incorporé  eufem- 
bl^avec  du  fyrop  d’alviiia,  ou  de  l’eau 
de  pl.intain.  "rous  les  Apothicaires  les  , 
fçavcnt  faire  ; car  on  en  fait  pour  les 
hommes,  8c  elles  font  appellées  pilules 
de  tribus.  Elles  font  bonnes  en  tout  temt 
hors  en  Eté.  On  n'en  donne  qu’aux  la- 
niers & aux  facrcs. 

PILULES  DE  MUSC.  Pour  les  fai- 
r^,  on  prend  unedragrae  d’agaric,  deux 
dragmes  d’A/'/rd  piera , une  dragme  de' 
cubebas,  demi  dragme  de  faffan  , une’ 
dragme  de  fucrC  c.indi  , demi-dragme’ 
iTanis  , "quatre  grains  de  mnfc  , une* 
dragme  d’atocs  (îcotin  , le  tout  incorporé 
avec  de  l’effcnce  de  canelle  , puis  on  en 
fait  une  mafTe.  Ces  pilules  font  bonnes, 
lotfque  le  froid  efl  grand , 8c  au  fort  de 
Y y ij 
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J'Hyver  ; il  en  faut  peu  donner.  On  ne  il  en  fiiut  donner  à l’oifeau  une  demi- 
s’en  fert  guère  dans  les  grands  froids  que  heure  avant  que  de  le  faire  voler , de  la 
pour  les  (acres  & les  laniers  feulement,  grofleur  d’un  grain  de  froment , & non 
Peu  de  gens  f^avcnc  fe  fcrvir  des  facres  , davantage. 

facrets  & laniers,  ni  des  efpeces  qui  leur  Tout  Fauconnier  doit  être  averti  dff 
conviennent,  & quelques  uns  les  mcpti-  ne  fe  fervir  jamais  que  d’un  mortier  de 
fent  pour  ce  fujet.  marbre  ; car  ceux  de  cuivre,  ou  de  bton- 

PILULES  BLANCHES  ET  DOU-  ze,  font  extrcmemtnt  contraires  aux  oi- 
CES.  Pour  Elire  des  pilules  blanches  , joii  Icaux  à caufe  de  la  rouille  ôc  moifilfure 
fait  tremper  quelques  jours  du  lard  dans  qui  s’y  engendre, 
de  l’c.iu  fraîche,  puis  on  en  prend  la  La  manne  eft  un  médicament  fort 
fleur,  & le  plus  net  , avec  autant  de,  propre  pour  les  oifeaux  ; elle  purge  la. 
moelle  de  bœuf;  on  fait  fondre  le  tout  colere,  rafraîchit , défopilc,  molülie  & 
à peu  , puis  on  le  pallè  dans  un  linge  lâche  les  boyaux  fans  leur  nuire.  Elle  tient 
blanc , cnlorte  qu’il  n’y  relie  aucune  le  premier  rang  entre  les  drogues  Iblu- 
cralfc , ni  tien  d’épais.  Cela  fait.onjprcnd  tives  Sc  laxatives.  On  peut  ufer  de  la 
autant  pefant  de  lucre  candi  en  poudre,  manne, au  lieu  de  la  couletve,en  y met- 
& en  battant  & mêlant  le  tout  enfem-  tant  dedans  du  poivre  , du  fel  & de  la 
ble  , de  façon  que  le  fucre  ne  demeure  fuie.  Quand  on  verra  que  l’oifeau  ten- 
pas  au  fond.  On  en  fait  des  pr/*/« qu’on  dra  le  double  de  la  mulette,  fort  pourri 
met  dans  des  boctes  , oii  elles  fe  garde-  & corrompu, on  doit  lui  donner  à rendre  « 

ront  deux  ou  trois  ans  fans  changer  de  huit  jours  apres,  afin  de  le  bien  purger 
couleur,  ni  fe  gâter  aucunement  : mais  il  & nettoyer.  RENDRE.  ^ 

faut  qu’elles  loient  dans  un  lieu  où  l’ait  PILLARD,  c’eft  un  chien  querel- 
ne  les  touche  point , & qu’on  y mette  le  leur. 

fucre  quand  il  Etur.  P I N C E S , ce  font  tes  deux  bouts  des. 

Les  pilsiles  douces  fe  font  en  incorpo-  pieds  des  betes  Eiiives.  Si  elles  font 
tant  dans  les  pilules  blanches  un  tiers  de  ul'ées , c’eft  ligne  de  vieillclfe  à la  bête  » 
conferve  de  rofe  en  roche,  faite  au  fu-  comme  aulli  les  côtés  des  piedv 
cte , dont  apres  on  formera  ces  pilules  , Pinces,  c’eft  la  partie  du  pied  de 
dont  on  fera  ufage  en  Eté.  On  en  donne  .devant  des  animaux  fur  laquelle  ils  s’ap- 
on  tiers  moins  que  des  blanches;  car  elles  puient  pour  marcher,  ou  pour  tirer  aux. 

^font  plus  d’effet  quoiqu’elles  aient  *!a  cerfs  , daims  & chevreuils,  c’eft  l’extré- 
roéme  propriété.  De  ces  pilules , <sn  peut  mité  de  l’ongle.  Aux 'chevaux  , c’elb. 
en  Hyver  faire  rendre  la  mulette  aux  oi-  l’arctc  que  fait  la  corne  aux  pieds  de  de- 
feaux;  &cnEté,  on  fe  fertde  la  manne  vant. 

qui  ne  s’amollit  point  par  la  chaleur,  c'eft  Pinces,  fe  dit  aulli  des  quatre  dents 
pourquoi  elle  eft  plus  propre.  de  devant  de  la  bouche  du  cheval  „ 

PILULES  DE  CAMPAGNE  p«»«r quand  il  poulfe  entre  deux  ou  trois 
facrets  & les  laniers  pajfa^ers.  On  prend  ans. 

deux  dragmes  de  fyrop  fait  avec  le  fucrê  PINSONNE’E,  terme  (TOifeleur  , 

&'le  vinaigre,  puis  on  prend  de  la  pou-  forte  de  chalTe  aux  oifeaux.  Il  y a de 
dre  de  clou  de  gérofle  , le  poids  d un  trois  fortes  de  pinfenne'es  ; l’une  qui  le 
demi  écu,  & du  lucre  candi , autant  qu’il  fait  avec  le  feu  ic  la  palette  ; l’autre 
s’y  en  peut  incorporer , & on  en  fait  une  avec  le  feu  5c  les  gluaux , & encore  l’au- 
malfe.  Il  faut  dans  ces  pilules  les  deux  tre  avec  un  rameau  enduit  de  glu.  Ces 
tiers  de  fucre,  & même  davantage  , s’il  chalTes  font  divettilfantcs  , & fe  font 
fe  peut.  Eles  font  bonnes  en  Hyver,  5e  dans  les  bois  taillis , & le  long  des  grof- 
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fet  haies  & des  builTons  touffus. 

A l’egard  de  la  première  pinfonnîe  , 
Yoici  comment  elle  Ce  fait.  On  Ce  met 
trois  ou  quatre  de  compagnie, on  s’en  va 
la  nuit  dans  on  bois  taillis , avec  cliacun 
une  chandelle  à la  main.  On  juge  bien 
qu'il  ne  faut  pas  alors  qu'il  falfe  grand 
vent  i car  les  chandelles  allumées  n’y  rc- 
fifteroient  pas.  C’eft  pour  l'ordinaire  en 
Hyvcr  qu’on  prend  ce  divertiffement.  II 
faut  chercher  l’abri  du  vent , car  c’eft-l.à 
où  les  oifeaux  fe  retirent.  Chacun , en 
encrant  dans  le  taillis , ou  le  long  des 
haies , obfervera  de  porter  fa  chandelle  , 
comme  lorfqu’on  en  porte  dehors  (ans 
lanterne , & qu'on  craint  que  le  vent  ne 
l'éteigne  : c’e(l-à-dire  , on  fait  entrer 
cette  chandelle  au  milieu  des  doigts  , au 
delfus  de  la  paume  de  la  main  gauche , 
ainfi  qu'on  le  voit  dans  la  Figure  91. 
Flanche  K7.  Enfuite  on  met  ta  droite 
delTus,  en  appuyant  le  poignet  de  celle- 
ci  fur  celui  de  la  gauche  , & levant  les 
doigts,  annque  par  le  moyen  de  ce  voi- 
le , les  yeux  n'en  foient  point  éblouis , 
& que  chacun  puilTe  avec  fa  chandelle 
mieux  voir  dans  les  builfons  où  les  petits 
oifeaux  repofent,  fans  qu'ils  vous  apper- 
^oivent.  Avec  la  chancfelle  qu'on  porte, 
on  doit  s'être  muni  fous  le  bras  d'une  pa- 
lette A.  lo^ue  de  deux  pieds  Sc  demi  ou 
trois  pieds.  La  Figure  fait  voir  comme 
elle  doit  être.  Puis , ll-tôt  qu'on  voit  un 
oifeau  , prendre  cetre  palette  de  la  main 
droite.  & frapper  fortement  dclTus,  alors 
vous  ré(outdilTez  fans  doute  , ou  il  tom- 
be mort , & on  entend  auflt-côc  les  au- 
tres fe  remuer.  Il  faut  encore  frapper  fur 
le  buiffon  de  rous  côtés , Sc  alors  on  met 
ainfi  à bas  plulîeurs  de  ces  oifeaux 
qu'on  ramalTe  aptes  à la  lueur  de  la  chan- 
delle. 

La  (cconde  pinfotme’e  efl  bien  plus  di- 
TrttifTante,  plus  aifée  8c  plus  avantageu- 
fe  que  la  précédente.  On  fe  (ert  auulde 
chandelle  pour  découvrir  les  oifeaux,qui, 
dormant  la  tête  fous  leurs  ailes,  demeu- 
xem  immobiles,  8c  quoiqu'on  foie  proche: 
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d’eux  avec  la  lumière , ils  ont  beau  la 
voir , ils  ne  remuent  point  du  tout , à 
moins  qu’on  ne  les  épouvante,  en  ébran- 
lant rudement  le  buiifon  où  ils  font  per- 
chés. Au  lieu  de  pglctte,  on  fe  fett  ici 
d’un  bâton  B.  gros  comme  le  pouce  , 
long  de  quatre  pieds , droit  8c  uni , 8c  au 
bout  duquel  il  y aura  un  trou  à fourrée 
un  gros  fer  d’aiguillette  C.  Après  cela  , 
on  prend  deux  , trois  ou  quatre  douzai- 
nes , ou  plus  , ou  moins  , de  petits 
gluaux  empaquetés  dans  du  parchemin. 
On  attend  que  la  nuit  foit  venuc,puis  oit 
va  dans  le  bois  avec  une  chandelle  allu- 
mée i on  la  porte , comme  on  l'a  dit  3. 
l’article  précédent , & on  regarde  fous  les 
feuilles,  s'il  y a des  oifeaux.  Si  on  en 
voit,  on  prend  un  gluau,  on  le  met  au 
bout  d'un  bâton  dans  le  trou  qu’on  y 
aura  fait , puis  on  le  porte  doucement  8c 
adroitement  fous  le  ventre  de  l’oifeau. 
On  fait,  comme  fi  on  vouloir  l’enlever  : 
alors  il  ne  fentira  pas  plutôt  le  gluau  , 
qu’aufTi-tôt  la  peur  le  prendra  , 8c  vou- 
lant s'envoler , il  Ce  prendra  les  ailes  à 
la  glu,  qu’il  emportera  avec  lui,  en 
tombant  .à  bas.  11  faut  d’abord  courir 
dellus,  le  prendre  8c  le  tuer  .crainte  qu’en 
criant  il  ne  donne  l’épH-uvantc  aux  au- 
tres. Aptes  cela  , on  continue  de  cliadéc 
de  la  forte,  tant  qu’on  trouve  des  oifeaux. 
à fa  portée , 8c  de  cette  manière  ou  n'ea 
manque  guère. 

A l’égard  de  la  troifieme  efpece  de 
pinfonnee,  on  y réullit  à l’aide  d’un  ra- 
meau, ou  branche  d’arbre  D.  dont  les 
brins  foien^émondés  8c  enduits  de  glu: 
ou  bien  on  prend  un  bâton  long  de  fix 
cm  fept  pieds,  gros  comme  le  pouce,  Sc 
à l’exitcmité  duquel  on  attache  des  ra- 
milles d’ormeau , bien  nettoyées,  8c  pré- 
parées pour  y mettre  de  b glu.  Il  faut 
faire  enfotte  que  ces  brins  Ibieut  atta- 
chés , de  maniéré  qu’ils  ne  fe  touchent 
point,  8c  pour  mieux  dire  qu’ils  foient 
rangés  en  main  ouverte.  On  peut  aller 
pluneurs  à.  cette  chafle , mais  il  faut  ct|p 
fui-tout  trois  pour  biea  chalTer-  L’un. 
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porte  les  torches  de  paille  E.  (car  c’eft 
aufllau  feu  qu’on  prend  ainfi  les  oifeaux,} 
l’autre  bat  les  buiifons , & l’autre  port_p 
les  rameaux  pleins  de  glu.  On  ne  chalFe 
ainfiquc  le  long  des^builfons  , & jamais 
dans  les  bois , crainte  que  les  feuilles  ve- 
nant à s’attacher  aux  gluaux  , n’empé- 
chent  l'eftèt  qu’on  en  attend.  11  faut  que 
celui  qui  porte  le  gluau ’foit  fort  adroit, 
toujours  vigilant  a oblèrver  le  vol  des 
oifeaux,  & a les  fuivre  quand  ils  font 
partis  du  builfon.  Que  la  pcrlbnnequi  a 
le  feu  , le  tienne  le  plus  haut  qu’il  lui  eft 
poflTible , Sc  quand  tous  les  oiieaux  vo- 
leront autour  , croyant  que  ce  fera  le 
jour  qui  luira;  alors  avec  les  gluaux  en 
main,  on  les  pourluivra  vivement  pour 
les  prendre.  Il  eft  befoin  d’adrelle  & 
d’adiion  dans  cette  occalion;  Sc  c’eft  par 
ces  moyens  fculs  qu’on  peut  faire  bonne 
chalTe.  On  tue  les  oifeaux  à mefure 
qu’iis  fe  prennent  au  piege , car  ils  pour- 
roient  épouvanter  les  autres  par  leurs 
cris. 

PIPEAU,  petit  chalumeau  ou  bois 
fendu  , qui  fert  .à  contrefaire  le  cri  des 
oifeaux , à les  attirer , & à les  prendre. 
Le  poireau  contrefait  le  cri  des  roffi- 
gnols. 

P 1 P E'E , chalTe  aux  oifeaux  avec  des 
pipf/tnx  , & en  contrefaifant  leur  cri. 
Elle  fe  fait  ordinairement  aveedesgluaux 
prépares  fur  un  arbre , tandis  que  l'Oife- 
leur  caché , attire  les  oifeaux  , comme 
nous  l'allons  dire.  De  toutes  les  chalfes 
qu’on  fait  aux  oifeaux,  on  peut  dire  qu’il 
n'y  eu  a point  de  plus  diveriWante  que 
la  pipée.  Elle  n’eft  point  einbarralTante , 
ne  donne  point  de  peine , &r  fe  fait  dans 
un  tems , oft  il  y a encore  du  plaîtir  à 
rcfpiret  l’air.  Quand  on  veut  prendre  ce 
diverrilfemcnt,  il  faut  d’abord  faire  pro- 
vifion  d’une  livre  de  glu,  pour  en  en- 
duire quantité  de  petites  ramilles  qu’on 
plante  de  la  maniéré  que  nous  le  dirons 
dans  la  fuite,  il  faut  avoir  de  ces  gluaux 
tl®  moins  fept  à huit  cens , qu’on  accom- 
mode a ta  maifon  avant  que  de  partir 
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pour  cette  charte.  On  les  emporte  enve- 
loppés d’une  feuille  de  parchemin  mouil- 
lée , obfervant  de  ne  les  enduire  que 
julqu’à  un  pouce  près  de  l’extrémité  d en 
bas.  On  prend  ordinairement  des  rejet- 
tons  d’otmeau  longs  d’un  pied. 

~On  a un  appeau  pourappelict  les  oi- 
feaux ; c’eft  par  ce  moyen  qu’on  les  fait 
venir  au  piège.  Il  yen  a de  plulicurs  fa- 
çons ; les  uns  fe  lervent  de  feuilles  de 
lierre,  Sc  les  accommodent  de  la  manière 
que  le  marque  la  Figure  9 i.  Planche  l'I. 
Ils  en  prennent  une  A.  Si  on  en  prend 
plurteurs , c’eft  afin  de  ii'ca  point  man- 
quer. Ils  font  un  trou  B.  a parter  un 

fiois  , direélement  fur  la  nervure  du  mi- 
ieu,  Sc  mettant  le  doigt  index  de  la  main 
gauche  furcette  nervure  en  dedans 
feuille  ; le  fécond  de  l’autre  côté  fur  la 
même  partie,  Sc  le  pouce  lut  l’endroit  C. 
de  cette  feuille.  Ils  la  plient  en  long,  de 
maniéré  que  les  deux  extrémités  D.  D. 
s’approchent  l’une  de  l’autre ) Sc  on  doit 
obfcrver  qu’il  n’y  ait  d’cfpace  enne  elles 
qu’un  demi  travers  de  doigt  du 'côté  E.  Sc 
diminu.int  toujours  en  tirant  vêts  F. 
Cette  feuille , ainfi  pliée,  repréfente  une 
efpece  de  gouttière,  Sc  pour  s’en  fervir  à 
propos , on  fouftle  dedans  par  le  bout  le 
plus  pointu.  Le  bruit  que  rend  cet  inf- 
trumeni  reircmble  aifez  bien  au  cri  des 
gfais , lorfqu’ils  fout  animés  contre  le 
chat-huant,  on  le  hibou.  Quand  ces  for- 
tes d’oiléaux  entendent  ce  bruit,  ils  y vo- 
lent tous,  croyant  y trouver  leurs  enne- 
mis. On  les  y voit  venir  p.ir  bandes , Sc 
s’approcher  de  l’endroit  où  le  piege  eft 
tendu.  D’autres  fe  fervent  d’une  feuille 
de  chiendent,  marquée  M.  ( Figure  89. 
Planche  f^L  ) qu’ils  tiennent  des  deux 
mains  par  chaque  bout,  Sc  la  mettent  pat 
le  milieu  à plat  entre  les  deux  lèvres , 
jufqu’a  la  nervure  du  milieu.  Enfuite  ils 
prcfTent  leurs  lèvres,  & fouflflant  dou- 
cement , ils  contrefont  le  cri  de  U 
chouette.  Quelques-uns  prennent  deux 
petits  morceaux  de  bois  K.  I. 
longs  comme  le  doigt , gros  comme  un 
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travers  de  doigt , & un  petit  ruban  die 
foie  L,  qu'ils  mettent  entre  les  deux  bâ- 
tons qu’ils  joignent  enfuite  l’un  à l’au- 
^ tre.  Après  cela  , ils  approchent  le  petit 
inftrument  de  leurs  lèvres,  & le  font  al- 
ler comme  on  fait  un  pipeau  de  marion- 
••  nettes.  D'autres  fe  fervent  d’un  morceaa 
de  fer  blanc  E.  Figure  S9.  qui  eft  recour- 
bé , comme  fl  on  coupoit  un  entonnoir 
la  moitié  en  long  ; & apres  qu’on  a mis 
la  main  delTus  les  deux  bords , pour  les 
faire^latir  & joindre  enfemble,on  lailTe 
le  fond  un  peu  rond,  auquel  il  faut  faire 
^ un  trou  dans  le  milieu  F.  On  compren- 
dra affez  de  quelle  forme  il  doit  être  pat 
l’exemple  des/euilles  de  lierre , puifqu’il 
doit  fa're  le  meme  effet. 

Ces  pipeaux  étant  prêts  , & choififfant 
parmi  eux  celui  qui  convient  le  mieux  , 
ou  plutôt  les  portant  les  uns  & les  autres 
pour  les  raifons  qu’on  dira  dans  la  fuite, 
on  Ce  charge  de  tout  l’équipage , & on 
va  au  lieu  choifi  pour  la  chalfe.  Uapipet 
fe  fait  le  matin , depuis  la  pointe  du  jour 
jufqu’à  ce  que  le  Soleil  fe  leve , ou 
pour  le  plus  fût  une  demi- heure  avant 
que  cet  Aflre  foit  couché  ; car  pour-lors 
les  oifeaux  remplis  des  alimens  ncceffai- 
res  pour  les  nourrir,  & n’étant  plus  occu- 
pés d’autres  foins  que  de  ceux  de  fe  re- 
tirer, prêteur  attentivement  l’oreille  aux 
fons  qu’ils  entendent , & par  un  inffinâ 
particulier  , ils  y volent , & fe  laillent 
prendre  comme  on  le  dira  : au  lieu  que 
le  matin  la  nature  les  invitant  .à  aller 
chercher  de  quoi  vivre,  ils  fe  difperfènt 
plus  volontiers,  & font  moins  attentifs 
aux  voix  qu’on  contrefait.  On  ne  chalfe 
ainfi  qu’au  tems  de  la  vendange , quoi- 
qu’il y en  ait  qui  prétendent  qu’on  le 
puilTe  faire  pendant  l’Eté  : mais  ils  fe 
trompent , car  pour  - lors  les  oifeaux 
occupés  après  leurs  petits  ne  fè  foucient 
guère  d’allet  ailleurs  ; outre  que  cette 
forte  de  chafle  eft  ^tefijue  infruéhieuf? , 
à moins  qu’il  ne  s y prenne  des  grives, 
qui  font  le  principal  gibier  qu’on  y re- 
^erche.  Les  bois  taillis , qui  font  touf- 
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fus  & de  cinq  à fix  ans,  font  les  lieux 
ordinaires  qu’on  choifit  pour  cela.  Il  faut 
quej’endroit  foit  écarté  des  chemins , 
crainte  que  quelqu’un  venant  à paffer  à 
contre-tems  ne  gâte  tout  le  myffere. 
Dans  le  lieu  od  on  veut  pipff  Ifs  oifeaux, 
if  faut  qu’il  y ait  un  petit  arbre  haut  de' 
trois  toiles , & éloigné  des  grands  d’envi- 
ron cinquante  pas  ; autrement  ce  feroir 
en  vain  tendre  les  gluaux.  Il  faut  mon- 
ter fur  cet  arbre , en  ôtet  quelques  bran-- 
ches  qu’on  juge  inutiles  & incommodes , 
& ne  lailfer  que  les  plus  gtoffes  qu’oir 
émonde  jufqu  au  bout. 

Cela  fait,  on  prend  une  ferpe  ou  urt' 
autre  outil  femblable  : on  fait  des  petites- 
ent.iilles  tout  le  long  de  chaque  branche 
Sc  en  deifus  ; on  plante  les  gluaux  : après 
cela  O»  defeend  de  deifus  l’atl^re  , qu’oil- 
a accommodé  ainfî  qu’on  le  voit  dans  1.t 
Figure  SS.  Plamhe  n.  A.  elf  i’aibre,  B. 
tronc  des  branches  coupées,  C.  gluaux 
•difpotés  tant  fur  les  br.iwhcs  émondées 
que  fur  celles  qui  font  coupées,  D. coup 
de  ferpe,  ou  hoche  faite,  aux  branches, 
pour  leur  faire  prendre  iq  pli  que  l’orl 
veut.  H.  au  bout  des  lignes  ponctuées  ,, 
marque  les  endroits  où  l’on  plante  deS 
branches  droites,  dont  le  pied  eft  éloigné 
de  quatre  pieds  de  l’arbre  A.  & le  haut 
bout  eft  appuyé  contre.  Cela  lert  à cou- 
vrir les  perfonnes  qui  chaffent.  On  peut 
faire  cette  chalfe  fans  arbres,  ayant  tour 
autour  d’une  petite  hutte  où  l’oit  fe  mec 
des  branches  gluces  G.  ces  branches  s’ap-*- 
pellent  dej  pUijfes. 

Nous  avons  dit  qu’il  falloit  être  à la 
pipte  dès  la  pointe  du  jour,  & quand  ott> 
choific  ce  tems,  on  doit  dès  la  veille  aller 
dans  le  bois,  obfetvet fon endroit , choi- 
fir  ion  arbre , & le  tenir  tout  prêt  à y- 
mettre  les  gluaux , afin  que  lorlqu’on  y 
va,  il  n’y  ait  plus  que  le  dernier  ouvrage 
à faire.  Outre  cet  arbre , ainfi  préparé, 
on  coupe  encore  des  br.inches  de  tai  lis , 
qu’on  aiguife  par  le  bouc  , & qu’oit; 
plante  tout  autour,  éloignées  chacune 
du  pied  de  l’arbre  d’environ  quatre  pieds; 
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H.  Ces  branches  doivent  aller  en  biai- 
faiit  embrader  tout  le  tronc  de  l’arbre  , 
& former  au  bas , comme  une  efpece  de 
loge  terminée  en  pointe,  ainfi  qu’iF  eft 
marque  dans  la  Figure  par  les  lignes 
pondluces,  capable  de  conrenit  trois  ou 
quatre  perfonnes,  & ouverte  d'un  côté 
pour  y pouvoir  entrer  : on  fe  tient  la 
tranquille,  afin  que  les  oifeaux  ne  vous 
voient  point,  parce  qu’ils  s’épouvante- 
roient.  Il  eft  bon  aulfi  qu’à  l’endroit  oil 
on  a remarqué  l’arbre,  il  y ait  une  clai- 
rière tout  autour,finon  il  en  faudra  faire 
qui  aient  trente  ou  quarante  pas  d’efpace. 
Ce  dernier  expédient  eft  un  peu  dillicile, 
foit  parce  qu'il  demande  trop  de  rems 
pour  un  amufement  tel  que  celui  de  la 
fipéet  foit  parce  que  les  Propriétaires 
des  bois  ne  voudroient  pas  le  ibuftrir , 
ainfi  on  s’aticte  au  premier.  Il  fe  trouve 
allez  de  lieux  avec  des  clairières  dans  les 
bois  taillis.  A quatre  ou  cinq  pas  autour 
de  la  loge,  oi^fiche  en  terre  d’autres ^ 
branches  d’arbres  fans  ordre  : on  les  fait 
pancl.er  du  côté  de  la  clairière:  on  les 
çmtJnde  un  peu,  par  le  haut  : on  les  garnit 
de  gluaux  après  y avoir  fait  plufieuts  en- 
tailles G. 

Il  eft  ici  plus  queftion  d’oreilles  que 
d’yeux  , afin  de  courir  aufli-tôt  qu’on 
entendra  tomber  quelque  oifeau  , &:  re- 
marquer bien  de  l’oiiie  oil  il  fera  tombé  ; 
mais  pour  avoir  le  plailir  que  la  chalTe  ne 
foit  pas,  fans  fruit , voici  ce  qu’on  fait. 
Après  avoir  difpofé  toutes  choies  , ainli 
qu’il  eft  marqué;  il  faut  attirer  le  gibier 
dans  les  pièges.  Tous  ceux  qui  font  de 
la  pipce  s’etant  retirés  dans  la  loge  , doi- 
vent fè  tenir  bien  cachés , faire  le  guet 
chacun  de  fon  côté,  & garder  un  pro- 
fond filence  : hors  celui  qui  doit  piper  , 
& qui  ayant  fait  fes  pipeaux  tout  prêts  , 
appelle  les  oiicaux  félon  l’ordre  que 
voici  ; 

Il  fera  joiier  d’abord  la  feuille  de 
lierre  qui  imitera  la  voix  du  geai.  A ce 
bruit , ce  oui  eft  allez  remarquable  , le 
roitelet  d abord  vole  jufquçs  dans  la  loge: 
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eufuite  viennent  plufieûrs  petits  oU 
féaux , comme  méfanges  ^ pilions  & au- 
tres, qui  fe  prenant  aux  gluaux  obligent 
les  gros  oifeaux  d’y  fondre.  On  rompt 
l’aile  au  premier  pinçon  qu’on  prend,  » 
pour  le  faire  crier  de  tems  en  tems , ce  . 
qui  attire  les  geais  & les  pies  en  abon- 
dance. Pour  lors  on  changera  de  pipeau; 
on  prendra  la  feuille  de  chiendent , ou  le 
pipeau  de  bois  avec  le  ruban.  L’un  Sc 
l’autre  contrefont  metvei  leufement  bien 
la  chouette , & auffi-tôt  on  ne  fçait  par 
quelle  antipathie  que  les  pies  & les  geais  • 
ont  avec  ces  oifeaux , on  les  voit  voler  ^ 
au  piège,  fe  percher  fur  l’atbre,  s’en- 
gluer & tomber  à bas.  Il  faudra  faire  à 
un  geai , ce  qu’on  a dir  de  faire  à un 
pinçon,  afin  qu’ayant  l’aile  rompue  , il 
crie , & qu’a  fa  voix  tous  les  autres  oi- 
feaux de  cette  efpece  fondent  par  b ndes 
fur  l’arbre , ou  fur  les  aurres  branches 
garnies  de  gluaux.  Pendanr  ce  tems  là  , 
on  voit  les  merles  plus  rufés  que  les  au- 
tres oifeaux  ne  point  donner,  a la  vérité, 
fl  brufquement  dans  le  piège,  mais  fau- 
ter de  br.inches  en  branches  , obferver  , 
pour  ainfi  dire , tout  ce  qui  fe  palTe  dans 
cet  endroit , & tâcher  , crainte  de  fut- 
prife , de  découvrir  ce  qu’ils  entendent. 

Ils  fautillent  ; ils  vont  & viennent , & 
font  tant  néanmoins  qu’a  la  fin  ils  tom- 
bent fur  les  branches  de  taillis  garnies  de 
gluaux  , & s’y  prennent.  Si-tôt  qu’ils 
font  pris , on  les  entend  crier  : il  faut 
pour-lors  y courir  promptement , & le 
plus  en  c.ichette  qu’il  eft  pofTible.  On  a 
quelquefois  de  la  peine  a les  prendre , 
parce  que  quoiqu’ils  foient  pris  pat  les 
ailes  , ils  ont  encore  alfez  de  force  , 
pour  emporter  avec  eux  les  gluaux  , & 
tâchent  ainfi  de  s’échapper  en  cou- 
rant. 

Lesgeiis,  à la  vérité,  nereftentpas 
beaucoup  de  tems  fpcûateurs  de  tout  ce 
agi  le  palfe  dans  cet  endroit.  Ils  font  oi- 
feaux rufés  i c’eft  pourquoi  fi-tôr  qu’on 
s’eft  apperçu  des  embiiclies  qu’on  leur  a 
drelfés , d’abord  on  les  voit  s’envoler,  & 

fuit 
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fuir  loin  de-là.  Apres  eux  viennent  les. 
grives,  qui,  bien  moins  tufées  , volent 
tout  d’un  coup  fur  l’arbre , fc  prennent 
a la  glu  & tombent  par  terre  en  abon- 
dance. Il  faut  alors  celTcr  de  faire  crier 
le  geai , & prendre  un  merle  de  une 
grive,  & lui  faire  faire  la  nicme  chofe  à 
ion  tour.  Leur  cri  opérera  le  même  ett’et, 
a l'égard  des  oifeaux  de  leur  genre , que 
celui  du  geai  a fait  fur  fon  efpece.  Les 
merles  font  les  derniers  oifeaux  qui  vien- 
nent à la  pipée  j ainfi  quand  il  cefTe  de 
s'en  prendre,  il  faut  fonger  à déloger  , 
pour  revenir , fi  l’on  veut , au  même  en- 
droit , prendre  le  divertilfement  de  cette, 
cbalfe.  Alors  on  lailTe  les  gluaux  tendus, 
comme  ils  font , ou  bien  on  les  détend 
pour  les  porter  ailleurs  j c’eft  le  meilleur 
expédient.  Les  oifeaux  le  rclfouviennent 
des  pièges  qu’on  leur  a dtelTés.  Ils  s’é- 
cartent de  ce  lieu  pendant  plus  de  quinze 
jours  : ainfi  il  vaut  mieux  a\\ce  piper  dans 
un  autre  bois  , & retourner  quinze  jours 
après,  fi  l'on  veut  , dans  le  même  en- 
droit ; cela  fufHt  pour  faire  oublier  à 
ces  oifeaux  les  rufes  & le  lieu  dont  on 
s’eft  voulu  fetvir  pour  les  furpren- 
drc. 

PIQUET.  Voyet.  PIEU,  c’eft  la  mê- 
me choie. 

P r qju  E T , c’ell  auflt  un  bâton  pointu 
par  un  bout , gros  & long  à proportion 
de  la  réfiftance  qu’il  doit  hire  félon  l'u- 
ûge  auquel  il  eft  delliné. 

'PIQUEURS,  ce  font  des  gens  à 
cheval  établis  pour  faire  chafier  les 
chiens. 

PISSER, fe  dit  d’un  cheval  qai*pijfe 
le  fang  -,  cela  lui  arrive  fouvent  dans  les 
grandes  chaleurs  , lorfqu'on  l’outre  au 
travail , ou  qu’il  a quelque  veine  ou  gros 
vailfeau  rompu.  Il  y a des  chevaux  qui 
pifent  le  fang  Ctns  avoir  de  la  fièvre  , 
ce  qui  ne  leur  vient  que  pour  être  trop 
êchaufics. 

Pour  remédier  à ce  mal , il  faut  tiret 
du  fang  au  cheval , & lui  donner  tous 
les  matins  trois  chopines  de  viu  cinéti-: 
Terne  IL  Pan.  JL  ' 
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que,  fait  avec  vin  bianc  dans  une  infu- 
fion  de  foie  d’antimoine  , 8c  le  tenir 
bridé  quatre  heures  avant  la  ptife  Sc 
autant  après.  On  continue  ainfi  tous  les 
jours  pendant  fix  ou  (ept  jours. 

Si  le  cheval  qui  pijje  le  fang  a beau- 
coup de  chaleur  8c  un  battement  de 
flanc , on  lui  donnera  tous  les  (oirs  un 
lavement  rafraîchilîant  ; on  réitérera  la 
faignéc , 8c  on  mêlera  dans  le  vin  emeti-; 
que  deux  onces  de  polycrefte.  Si  cette 
drogue  dégoûte  le  cheval , fervez-vous 
une  fois  ou  deux  de  thériaque , ou  de 
bon  orviétan  , il  en  faut  une  once. 

Et  fi  les  remedes  précedens  'ne  réufllf- 
fent  pas , prenez  deux  onces  de  théria- 
que ou  orviétan , quatre  onces  de  miel 
commun  , autant  de  caffonnade  ; mêlez 
le  tout  enfemble  dans  un  mortier  \ 
ajoutez-y  anis  , coriandre  , fk  réglilfe  en 
poudre,  de  chacun  deux  onces  ; m.lcz 
bien  le  tout  , puis  le  délayez  dans  une 
pinte  de  vin  rouge  , 6c  le  donnez  au 
cheval  trois  heures  apres  avoir  éU  bri- 
dé i 8c  le  jour  après  la  lâignée  , ut^pver 
ment  avec  deux  pintes  8c  demie  de  petit-; 
lait  de  vache  , que  vous  ferez  bouillir  ; 
vous  y mêlerez  deux  onces  de  fcorics  de 
foie  d’antimoine  en  poudre,  6c  quatre 
onces  d’huile  d'olive.  Quand  le  tout 
\}oüillira  , il  faut  donner  ce  lavement 
tiede. 

PISTE,  en  terme  de  ChafTe  , eft  un 
mot  général  qui  le  dit  du  chemin  qu’ont 
tenu  toutes  fortes  de  bêtes.  La  pijie  du 
loup , c’eft  fâ  marche , ou  fa  voie.  Lç 
cerf  8c  le  fanglier  ont  chacun  leurs  termes 
particuliers. 

PLAISIR;  on  fait  pUifir  à l’oifeao 
lorfqu’on  lui  lailfe  plumer  la  perdrix  , 
ou  doitner  quelques  coups  de  bec. 

PLANER,  fedk  des  oifeaux  qui  fç 
foutiennent  en  l’air  , ou  qui  vont  de 
plein , ou  qui  rafent  l'air. 

PLATEAUX  , ce  font  les  fientes  & 
les  fumées  des  bêtes  fauves,  qui  (ont 
plates  6c  rondes,  6e  qu’on  voit  encore  eu 
foime  de  bouzards.  < 

Zz 
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PLEIN,  un  oifeau  va  de  plein  , 
lorrqu’il  vole  les  ailes  étendues  Sc  lans  les 
remuer. 

PLIE,  poilTon  d’eau  douce  , auffi- 
bien  que  de  mer.  On  la  trouve  dans  les 
rivières , fur-tout  dans  la  Loire , & dans 
les  étangs.  Ce  poilfon  eft  petit , plat  & 
large  : il  eft  rulé  de  fa  nature,  & lorf- 
qu'il  fent  les  Pécheurs , il  commence  à 
gagner  le  gué , .a  s'attacher  à la  terre , 
Si  .à  troubler  l’eau  , afin  qu’ils  ne  le 
voient  pas.  Quand  on  veut  pêcher  ce 
poilibn  , il  faut  que  le  teins  loit  calme. 
On  va  pout  cela  avec  des  battes  , fi  la 
faifon  n’eft  point  chaude , ou  pieds  nuds, 
lî  le  tems  le  permet  ; ainfi  l’on  fe  met 
dans  l'eau.  Ce  n’eft  ordinairement  que 
dans  les  rivières  , où  l’on  peut  palfer  à 
gué , qu’on  cherche  des  plies.  On  mar- 
che dans  lef  endroits  où  il  y a du  fable, 
& on  y imprime  les  pieds  le  plus  forte- 
ment qu’on  peut.  Ces  traces  relient 
ainfi , pourvu  que  l’eau  ne  foit  point  agi- 
tee,  & apres  avoir  attendu  un  peu  de 
tem^on  retourne  vers  ces  mêmes  tra- 
ces , Sc  on  les  trouve  remplies  des 
plies  qu’on  prend  alors  aifément  à la 
main. 

La  plie  s’accommode  en  Cuifine  com- 
me la  limande  , la  foie  & le  carrelet, 
LIMANDE. 

PLOMB,  fe  dit  des  balles  de  ptemh, 
dont  on  fe  lért  pour  mettre  dans  le  fu- 

lil. 

PLOMBER  LES  FILETS  , c’eft-.v 
dire,  y attacher  des  plombs  pour  les  faire 
defeendre. 

PLUME,  donner  la  plume  à l’oi- 
fean  , c’eft  lui  donner  une  curée  de  pln- 
tne. 

PLUVIERS:  ce  font  des  oifeaux 
de  pallàge,  de  couleur  brune,  marque- 
tés de  jaune  , ayant  le  bec  long,  noir  Sc 
courbe.  Ils  font  gros  comme  des  pi- 
geons , Sc  le  véritab'e  tems  de  les  pren- 
dre eft  lorfqu’9  pleut.  Ils  volent  par 
b.andes.  Si  qucL’uefois’en  fi  grande  qu  .n- 
citc,  qu’on  en  voit  plus  de  dix  mille  à la 
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fois.  Ils  arrivent  dans  nos^ltmats  à la 
Saint  Michel,  Sc  s’en  retournent  au  com- 
mencement d’Avril.  Ces  oifeaux  font 
d'un  inftinél  fort  inconftant.  S’il  fait 
froid  , on  les  voit  chercher  les  bords  de 
la  mer , ou  des  rivières , Sc  lorfqu’il  dé- 
.gcle,  on  les  trouve  fut  les  montagnes  , 
ou  autres  lieux  élevés.  Ils  cherchent  à 
manger  dans  les  terres  enfemencées , Sc 
lorfqu’ils  font  repus , üs  vont  chercher 
des  eaux  pour  le  laver  les  pieds  & le 
bec  qu’ils  ont  plein  de  terre.  Les  plu- 
viers ne  fe  perchent  point  comme  les 
autres  oifeaux.  On  les  trouve  la  nuit  ac- 
croupis , loin  des  arbres  & des  haies  , 
néanmoins  à l’abri  du  vent , autant  qu’ils 
le  peuvent.  Ils  font  pendant  la  nuit  la 
chalfe  aux  vers  de  terre,  dont  ils  fe  noiir- 
rilTcnt. 

Ils  ont  beau  errer  çà  Sc  là  pour  cher- 
cher leur  nourriture  , ils  ne  s’écartent 
jamais  trop  les  uns  des  autres , la  peut 
même  qu’ils  en  ont , les  oblige  de  tems 
en  tems  à crier , Si  à cette  voix  , ils  fe 
ralfeirblent  auiïl-tôt , pour  s’envoler  dès 
que  le  jour  paroît.  Quand  ils  volent  , 
s’ils  en  apperçoivent  d’autres  qui  foient  à 
terre , ils  ont  l’inftinék  particul'cr  de  les 
appeller  par  un  certain  cri  qu'ils  font,  & 
louvcnt  même  üs  baiftent  leur  vol  pour 
fe  joindre  à eux. 

Il  fe  mêle  fouvent  parmi  les  pluviers 
d’autres  oifeaux  , comme  les  vanneaux 
Sc  les  guinars , qui  font  auflr  des  oifeaux 
de  pall.ige  ; ce  qui  rend  la  prife  des  pre- 
miers bien  plus  difficile  que  Torfqu’üs 
fon^  feuls.  Le  véritab'e  tems  Sc  le  plus 
fcc  pour  prendre  de  ces  oifeaux  eft  le 
mois  d’Oeftobre,  qu’ils  arrivent,  ou  au 
mois  de  Mars,  lorfqu’ils  s’en  retournent, 
parce  qu’alors  ils  s’attroupent  , Sc  qu’ils 
font  en  amour;  au  lieu  que  dans  l’Hy- 
ver , qui  eft  auffi  une  faifon  propre  À 
cette  chalfe  , ils  s’écartent  davantage,  ce 
qui  fait  qu’il  n’en  peut  tomber  un  fi 
grand  nombre  dans  le  filet.  Les  grands 
froids , Si  ceux  qui  durent  long  rems  , 
font  contraires  à cet  amufement.  La 
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pluie  y convient  beaucoup  mieux  , aufll- 
oien  que  lorfque  le  froid  ell  modéré.  Le 
vent  de  bife  y eft  favorable , au  lieu 
que  celui  de  galerne  n’y  vaut  rien. 
Voilà  quel  eft  le  naturel  dc^es  oifeaux 
de  paflage , 6c  Une  partie  des  obfcrva- 
tions  qu’il  y a à faire  lotfqu’ony  challe. 

Les  inftrumens,  dont  on  a beloin  pour, 
cbaftèr  aux  pLuvim , font  de  plufieurs 
fartes.  Nous  commencerons  par  en  rap- 
porter ici  les  noms  , 6c  p>our  les  Fleures , 
voyez  la  Fij^ure  ff.  PUruhe  III. 

Les  guédes  B. 

Pieux  F. 

Tranche  de  fer  G. 

Bourroche  K. 

’Charotte  L. 

Palette  D. 

Sarrots  E. 

Billard  H.  * 

Sifflet  à rappeller  les  pluviers  P. 

Pipeau  pour  les  pluviers  M. 

Verges  de  meutes  N. 

Verges  de  huau  O. 

Une  ferpc 

TravoüilletsR. 

Il  y a auffi  des  rets  faillans , marqués 
Qj.  fajfvre  I S.  Planche  I.  Après  avoir 
fair  connoître  qq|j^  font  les  outils  pro- 
pres à prendre  les  pluviers,  difonsàpré- 
fent  quelque  choie  de  chacun , couchant 
leur  ufage  & leur  propriété.  Pour  leur 
définition  particulière , on  peut  confulcer 
leurs  articles. 

On  fa  fart  du  hillarei  H.  pour  frapper 
la  terre , 6c  y faire  delfus  une  maniéré 
de  rigole,  appellée  autrement 
en  terme  de  l’Art.  On  y couche  \es;fue- 
4es  B.  & l’on  prend  les  palettes  D.  qu’on 
fiche  en  terre  aa  bouc  de  chaque  ^ar- 
riéré , ainfi  que  les  farrets  F.  qui  tien- 
nent les  guedes  en  état , 6c  les  empêchent 
de  s’élever  lorfque  le  filet  eft  tendu. 
Pour  les  paux  ou  pieux  F.  ils  font  à cette 
machine  comme  les  fondemens , fur  les- 
quels elle  roule  entièrement.  On  a une 
heurreche  K.  pour  mettre  deux  ou  trois 
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vanneaux  vivans.  Il  y a une  ouverture 
pour  les  y faire  entrer , & qu’on  refer- 
me avec  une  petite  porte  faite  d’ozier , 
ainfi  que  le  refte  de  la  bourroche  , qui  eft 
une  elpece  de  panier. 

On  fait  provilion  d’un  filfet,  pour  ap- 
peller  les  pluviers.  11  eft  fait  du  gros  os 
mouliers  de  la  cuilfa  d’une  chèvre,  ou 


d’un  puillant  mouton  coupé  par  les  deux 
bouts , de  la  longueur  de  crois  pouces. 
Pour  le  faire  en  fijet  , on  l'emplit  de 
cire  par  le  bout  6.  jufqu’a  l’ouverture  7. 
puis  on  fait  le  trou  8.  plat  par  delTous 
l’os , pour  faire  entrer  le  vent.  Il  faut 
faire  un  trou  au  milieu  9.  droit  par  le 
delfus,  qui  fait  gros  pour  y ficher  une 
petite  plume  à écrire , 6c  un  autre  bien 
plus  grand  par  le  côté  du  bout  10,  pour 
lui  donner  un  fan  plus  clair , & pour  le 
pendre  au  col.  On  le  percera  légèrement 
au  bouc  6.  afin  d’y  attacher  une  ficelle. 
Quand  on  fçait  bien  en  jouer,  on  les  voit 
venir  par  bandes  à l’endroit  où  o n les 
fauhaitc. 

A l’égard  de  la  charotte  L.  c’eft  un 
uftenfile  propre  pour  porter  une  partie 
de  l'équipage  à cette  chalfa.  Elle  le  fait 
de  trois  morceaux  de  bois  quarrés  B F. 
C D.  & A E.  lon^s  de  deux  pieds,  d’un 
pouce  & demi  d’cpaîlléur , lefquels  font 
percés  en  trois  endroits  d’un  trou  gros 
comme  le  pouce.  L’on  prend  crois  autres 
gros  bâtons,  longs  de  trois  pieds,  lefquels 
on  ploie  en  arc  , & on  les  fait  entrée 
dans  le  trou  du  milieu  K.  jufqu’à  la 
moitié  , puis  l'on  fiche  un  des  boucs  dans 
le  trou  I.  & l’autre  dans  le  trou  H. 
qu’on  arrête  avec  des  petits  coins  de  bois. 
11  faut  palfer  les  deux  autres  du  haut  6c 
du  bas  de  même  fatjon  , & mettre  crois 
autres  bâtons  , longs  de  dix-huit  pouces , 
entre  les  deux  morceaux  de  bois  B F.  & 
A E.  qui  encreront  dans  les  trous  faits 
exprès  pour  tenir  le  refte  en  état.  Il  fau- 
dra attacher  deux  fangles  , courroies  ou 
cordes  , au  bâton  du  milieu,  & les  autres 
boucs  feront  mis  avec  des  boucles  aux 
pieds  E.  D.  Lorfque  tout  feradifpofé,ou 
Zz  i] 
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le  couvrira  de  toile  grife  , comme  F. 
( Fiaure  f f.  PUnche  II l.  ) à laquelle  on 
laillera  un  morceau  de  toile  par  delTus 
1.  1.  f.  qu’il  faudra  coudre  autour  d'un 
arçon  de  bois , qui  fervira  de  couver- 
ture. 

Le  pipeau  M.  eft  un  inftrument  avec 
lequel  on  rappelle  les  pluviers.  Quand  il 
eft  bien  fait,  & qu’on  le  touche  bien, 
on  a du  plaifîr  à cette  chalTe.  Ce  pipeau 
M.  n’eft  autre  choie  qu’un  petit  bâton, 
moins  gros  que  le  petit  doigt , long  de 
trois  pouces , fendu  par  le  bout  4.  juf- 
qu’au  milieu  j . pour  y mcctreun  morceau 
de  feuille  de  laurier,  6i  contrefaire  le  cri 
du  vanneau. 

Les  verbes  Ae  meutes  N.  s’emploient 
dans  le  piicge , ijc  l’on  mec  au  bout  un 
vanneau  atraché , pour  (crvir  de  leurre 
aux  premiers  jlin  icrs  qui  pallent.  Celles 
du  iju.tu  O.  font  un  peu  plus  fortes  : on 
atc  iche  des  deux  côtes  du  gros  bout , 
deux  piquets  gros  comme  le  petit  dnigr, 
longs  de  fix  pouces  , S:  à dix  pouces 
plus  loin  deux  ficelles  de  deux  pieds  & 
demi  de  longueur  , à chacune  un  piquet 
au  bout , de  même  grandeur  que  les  deux 
autres. 

On  fe  fert  des  tranches  de  fer  G.  pour 
coigner  les  pteux  , & de  la  ferpette  Q. 
pour  couper  la  guede  qui  eft  en  terre  : 
mais  comme  tout  cela  ne  fuffit  pas  en- 
core pour  donner  une  notion  parfaite  de 
ce  que  c’eft  que  de  chatT'er  aux  pluviers , 
& qu’il  y a encore  des  obfervations 
cflcntielles  a l’egard  des  venrs . voyons 
ce  que  l’on  peut  dire  l.à  dcflus.  11  faut 
auiïi  deux  ou  trois  petits  traveuillers  R. 
pour  plier  de  la  ficelle  delfus.  Ils  Ce  font 
de  deux  morceaux  de  bois , larges  d’un 
demi  pouce  , Sc  longs  de  fix  (K)uccs,  Icf- 
quels  l'ont  perces  proche  des  bouts,  pour 
y pafl'er  deux  bâtons  moins  gros  que  le 
doigr.  L’on  percera  les  deux  morceaux 
de  bois  plats  dans  le  milieu  , afin  d’y 
mettre  un  bâton  , fur  lequel  les  autres 
bâtons  tourneront  bien  à l’aife  , comme 
Ja  Figure  R.  le  fait  voir. 
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Il  y a des  vents  favorables  à la  cbalTe 
des  pluviers , & d’autres  qui  y font  con- 
traires , ce  qu’il  faut  fçavoir,  u on  y veut 
réuflîr.  Il  ett  elfentiel  de  les  connoître, 
afin  de  fait»  des  formes  à tous  vents  , & 
de  tendre  du  côté  qu’ils  viennent.  On 
doit  tenir  pour  maxime  que  les  oileaux 
palfant  par  delfus  ces  formes , ou  s'y  vou- 
lant repofer  volent  toujours  le  vent  au 
nez  j c’eft  pourquoi  il  faut  toujours  que 
le  filet  tourne  avec  le  vent.  Car,  pat 
exemple , fi  le  vent  foufile  du  côté  d’O- 
tient,  les  oifeaux  voleront  le  nez  tourné 
de  ce  côté-la,  & le  filet  verfeta  du  côté 
oppofé,  qui  eft  l’Occident.  Si,  au  con- 
traire , le  vent  vient  d’Occident , les 
pluviers  prennent  leur  vol  à l’oppofite  , 
& le  filet  regardera  l’Orient  j ainlî  des 
autres.  Nous  en  comptons  quatre  prin- 
cipaux-,  Içavoirfle  veilt  d'Ocient  , le 
vent  du  Midi,  celui  d’Occident,  & lèvent 
de  Bife.  En  terme  de  Marine,  le  premier 
s’appelle  Ejl , le  lecond  Sud , le  troifié- 
mc  Oiiejiy  Sc  le  quatrième  Piord.  Avec 
ces  quatre  vents  principaux  , nous  en  ad- 
mettons encore  quatre  autres  petits , qui 
eft  le  Sud  F.ft , fubordonne  au  vent  d O- 
rient , qui  eft  \'Eft  i le  Sud-Ouefi  , au 
Sud  i le  No'-d-Oüeft,  à VOiieJf , & le 
Nord- Eft , au  Nord.  'Iftyez  la  Figure  55, 
Planche  III. 

La  plupart  bons  Chaffeurs  con- 
viennent que  ta  connoilTance  des  vents 
eft  abfolunient  nécefiaire  pour  rcuflir 
dans  toutes  fortes  de  chalfes.  Cette  con- 
noilfance  convient  encore  a 'x  Pêcheurs. 
Mais  pour  revenir  à la  chalTe  des  plu- 
viers , il  faut  drelîcr  les  formes  , autant 
qu’on  pourra  , direclement  au  vent  : 
d’ailleurs  , il  faut  s’accommoder  aux 
lieux,  Sc  quand  le  ventdonneroit  un  peu 
plus  à gauche  ou  à droite  , ce  n’eft 
point  cela  qui  empcchcroit  la  rcullice  de 
cette  forte  de  divettilfement. 

Les  pluviers  fe  plaifent  dans  les  prai- 
ries, ou  dans  les  champs  enicmenccs  ; 
ainlî  c’eft  dans  ces  endroits  où  on  doit 
leur  tendre  des  filets.  Il  faut  obfetver 
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«Ju'il  n’y  ait  ni  arbres , ni  haies  , ni 
builfons , à plus  de  trois  cens  pas  de  cet 
endroit.  Si  c’eft  dans  les  prairies  qu’on 
veuille  tendre , il  faudra  pour  le  plus  fur 
s’approcher  du  bofti*des  ruilTeaux  i ces 
oifeaux  viennent  s’y  laver  les  pieds  & le 
bec  apres  qu’ils  font  repus.  Enfuite  on 
commence  a faite  les  formes  pourdrelTer 
le  filet , (Se  ayant  difpofc  tous  les  inflru- 
mens,  dont  on  a parlé,  voici  comment 
on  s’y  prend. 

Ayant  choifi  un  grand  efpace  pour 
cela , on  prend  une  ficelle  A.  ( Figure  j<>. 
Planche  IJl.  ) de  douze  à quinze  pieds 
de  long  , plus  ou  moins,  qu’on  attache  à 
deux  piquets  B.  C.  qu'on  fiche  en  terre, 
pour  tracer  la  place  oii  fe  doit  mettre  le 
filet.  Cela  fait,  on  prend  le  billard,  ou 
autre  infirument  propre  à faire  une  ri- 
gole, on  en  frappe  fortement  la  terre  du 
côte  triangulaire,  & en  biaifant,  comme 
fl  on  vouloir  couper  quelque  chofe  ; on 
continue  ainfi  depuis  un  bout  de  la  ficelle 
jufqu’à  l’autre,  qui  eft  longue  de  douze 
toiles,  aulfi-bien  que  le  filet  qui  doit  être 
tendu. 

Quand  le  lit  D.  fera  fait  ( c’ell  ainfi 
qu’on  appelle  une  efpcce  de  gouttière  ou 
rigole,  que  le  billard  forme  tout  le  long 
de  la  ficelle,  d<  nt  on  vient  de  parler  ) , 
on  la  lèvera,  & on  prendra  la  plus  cour, 
te  des  gitcdes,  qu'il  faudra  coucher  à 
bas , le  petit  bout  du  côté  du  lit , & le 
gros  du  côté  G.  un  peu  en  tirant  en  de- 
dans de  la  forme , environ  de  deux  pieds. 
Cette  gue'de  , ainfi  pofee  , on  pefe  dellùs 
avec  une  main , A;  on  fait  des  deux  côtés 
une  trace  avec  le  doigt  de  l'autre  main. 
Enluite  avec  un  couteau,  bêche,  ou  au- 
tre infttument . on  coupe  en  biaifant  la 
terre  le  long  des  deux  traces  : on  vuide 
cette  cipecc  de  rigole,  & on  creufe  dei 
côté  du  gros  bout  de  la  gitéde  G.  quatre 
ou  cinq  pouces , Si  du  c.’té  du  lit , d’un 
poucè  feulement  , de  maniéré  que  la 
guide  entre  entièrement  dans  la  garriere, 
qui  ctl  cette  rigole , dont  on  parle.  Cela 
fait , on  porte  l’autre  guide  de  l’autre 
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côté  du  lit , & on  agit , à fon  égard  , 
comme  on  vient  de  faire  pour  la  pre- 
mière ; apres  quoi  on  prend  les  palettes 
pour  les  ficher  au  bout  K.  de  chaque 
garriere , crainte  que  les  guides  prefices 
pat  la  corde , tendue  rudement,  ne  s’en- 
foncent en  terre. 

Pour  les  farrots , on  les  plantera  à un 
demi  p ed  à côté  du  lit , aux  endroits  L. 
& F.  un  peu  en  biais,  portant  fur  les 
guides,  un  peu  en  de-la,  & non  en  de- 
çà, ce  qui  les  tient  en  état,  & les  empê- 
che de  fottir  de  leur  place,  quand  le  filet 
eft  tendu.  Ces  farrots  doivent  être  aux 
deux  bouts  du  lit , piqués  du  côté  qu’on 
voit  les  lignes  ponéîuécs  : cela  fait , la 
forme  eft  achevée.  Après  cela , comme 
on  a <tiré  de  la  terre  des  garrieres,  il  faut 
la  tranfpotter  toute  ailleurs,  hormis  en- 
viron la  groffeur  de  deux  poings  , qu’on 
lailfe  aux  deux  bouts  des  garrieres  K. 
pour  faite  fauter  les  guides.  Ce  côté  de 
la  forme  ainfi  achevé , on  fera  l’autre  de 
la  même  maniéré.  Il  faift  remarquer  que 
les  form'es  faites,  ainfi  que  la  Figure  j 6. 
le  montre,  fervent  pour  deux  vents  con- 
tra'res , au  lieu  que  lorlqu’on  n’en  fait 
que  pour  un,  il  faut  qu'elle  foit  telle 
que  h Figure  57.  de  la  même  Planche 

m. 

, Refte  à préfent  à piquer  les  paux^vi 
pieux , fie  voici  ce  qu  on  y doit  obferver. 
Le  premier , qui  eft  celui  de  derrière  , 
fera  mis  du  côté  de  B.  { Figure  j6.  ) loin 
du  bout  du  lit  L.  à côté , & plus  loin 
d’un  demi  pied  que  la  palette  du  même 
côté.  Il  y en  a un  ttoifiéme  qu’on  met 
ver>la  loge,  à une  toife  plus  loin  , & 
vis-à-vis  les  deux  palettes.  C’elï  ainfi  que 
le  piège  drellé  fort  pour  l'Orient  & l’Oc- 
cident. 

Si  on  veut  tendre  pour  galerne , on 
attachera  les  paux , ic  on  les  pfquera  de 
l’autre  côté  de  la  forme,  ou  dans  une 
place  voifine  , qu’on  aura  préparée,  f>our 
tgf  tranfpotter  le  filet , comme  il  eft^tiar- 
q^ié  dans  l’cfpace  E.  obfervant  exaéte- 
ment  tout  ce  qui  a été  dit  pour  les  pre- 
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mieres  formes.  On  tranfporte  auflî  la 
loge  , parce  qu'il  faut  qu’elle  foit , com- 
me nous  l’avons  dit , vis-à-vis  des  deux 
pulettfs.  Quand  le  tout  eft  bien  exaft , 
on  eft  en  état  pour-lors  de  faire  joiier  lé 
filet,  de  la  maniéré  & dans  le  tems  qu’on 
va  le  dire. 

Aprésavoirobfervc  ce  qu’il  faut  qu’on 
falTê  avant  que  de  tendre  les  filets  aux 
ptuvUrr , voici  maintenant  des  inftruc- 
tions  fur  la  maniéré  de  les  tendre.Toutes 
choies  difpofées  , ainfi  que  nous  l'avons 
dit , la  veille  du  jour  qu'on  veut  chalTer, 
on  patt  de  grand  matin  avec  l’équipage 
qui  y convient.  On  prend  le  filet  uir  le 
bras  gauche  , puis  on  s’en  va  au  pau , 
qui  eft  piqué  vers  une  loge , qui  doit  être 
conftruite  de  branches  d’arbres  , &c  de 
maniéré  que  les  oifeaux  n’appcrçdlvent 
oint  celui  qui  eft  dedans.  Ce  pau  doit 
tte  éloigné  de  la  fotme  d’environ 
quinze  ou  feize  toifes,  & il  fert  pour  met- 
tre la  boucle  du  cordeau  du  filet  : en- 
fuite  on  fe  retire  à reculons  du  côté  de 
cette  forme , le  long  de  laquelle  on  lailfc 
tomber  ce  cordeau,  & on  avance  ainfi 
jufqu’au  pan  forceau  E.  ( Fij^nre  jy.  Plan- 
che III.  ) auquel  on  attachera  la  corde  de 
la  poulie  F.  de  maniéré  qu’elle  tire  à 
droite  ligne  vers  les  deux  Palettes  G. 
Enfuite  on  recule  toujours  le  long  du  lit, 
en  lallfant  tomber  le  filet  à bas , & on 
marche  ainfi  iufqu’au  pau  de  derrière  I. 
On  y attache  la  corde  du  filet , enforte 
quelle  ne  puilfe  couler  après  l’avoir  ti- 
rée à foi  pour  la  faite  roidir.Cela  obfervé, 
on  leve  la  guéde  K.  & on  met  le  gros  bout 
L.  dans  le  gros  bout  de  la  garriere  ; ^n 
prend  la  cqfde  du  filet  ; on  la  tire  vers  le 
lit,  & on  h met  dans  la  coche , qui  eft  au 
petit  bout  de  la  guide,  ou  quelqu’un 
la  tiendra  ; ou  bien  on  la  fera  tenir  par 
le  /,m»  , le  mieux  qu’il  fera  polli- 
ble. 


Apres  cela , on  va  à l’autre  guide  ; 
on  y coche  la  corde  -,  on  la  bande  le  plus 
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quoi  on  Tait  entrer  tout  le  filet  dans  le 
lit , de  maniéré  que  la  corde  le  cache. 
Il  relie  a préfent  a placer  les  appe'.lans  > 
& a difpofer  les  autres  relFors  nécelfai- 
res  pour  faire  agir  1#  filet  tendu.  Il  faut 
leurrer  les  les  attirer  au  piège 

par  quelque  endroit.  Rien  n’eft  meilleur 
que  des  entes  de  pluviers  R.  ou  de  van- 
neaux S.  voici  comment  on  les  y met. 

On  prend  de  ces  entes  qu’on  attache 
à terre',  on  les  range , comme  il  eft  mar- 
qué dans  la  Figure , fi  le  vent  vient  un 
peu  de  VEft  , il  faudra  que  la  première 
ente  R.  ne  foit  éloignée  qu’à  un  demi 
ied  du  lit , & a huit  ou  neuf  pouces  du 
out  G.  Si  les  autres  à deux  ou  trois  pieds 
éloignées  les  unes  des  autres,  & rangées 
comme  oit  les  peut  wir. 

Comme  le  filet , pour  l’ordinaire , eft 
tendu  un  peu  avant  dans  la  forme , fi 
c’eft  la  Bile  qui  donne,  il  faut  éloigner 
les  entes  du  bout  G.  de  fix  pieds,  à caufe 
que  les  pluviers  volent  toujours  à con- 
trevent , & afin  que  s’ils  viennent  à paf- 
fer  entre  les  entes  6c  le  pau  E.  ils  ne 
volent  au  delfous  de  la  corde.  Lorfque 
le  vent  eft  fort,  on  ne  met  ordinairement 
que  le  tiers  des  entes  derrière  le  filet , 
Si  le  relie  devant,  parce  que  les  pluviers 
fe  pofent  toujours  à côté  -,  au  lieu  que 
s'il  donne  doucement , on  en  mettra  les 
deux  tiers.  Les  vanneaux  ne  doivent 
être  jamais  mêlés  avec  les  pluviers,\\  faut 
toujours  les  placer  aux  côtés,  & plus  près 
des  garrieres.  Après  cela , on  prend  des 
verges  de  meutes  'V.  fi  on  en  a deux , on 
en  pique  une  devant  le  lit,  & l’autre 
derrière  : s’il  n’y  en  a qu’une  , on  Ja 
plante  derrière.  On  a enluite  un  pi^uit 
X.  attaché  au  bout  de  la  verge  de  meute  : 
on  le  pique  en  terre  ; on  prend  le  petit 
bout  de  cette  verge  qu’on  mettra,  oppofe 
diredement  à la  loge  oi\  on  doit  être. 
Après  cela  , on  a deux  autres  piquets 
qu’on  plante , puison  attache  au  bout  de 
la  verge  un  vanneau  vivant  pat  le  pied  , 
qu’on  palTe  dans  la  bouclé  d’une  ficelle. 
Il  faut  prendre  garde  de  ne  point  blelTer 
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cec  oifeau , en  ferrant  trop  la  ligature , 
& on  obferve  de  mettre  fa  queue  fur  le 
bout  de  la  verga  avec  une  autre  ficelle. 
Cela  fait , on  prend  encore  une  aiatre 
ficelle, qu’op  attache  au  haut  de  la  verge, 
& qui  de-U  doit  s’étendre  jufqu’à  la 
loge. 

Au  lieu  de  verge  de  meute , on  peut , 
fl  l’on  veut , ne  le  fervir  que  d’un  huau 
Z.  & pour-lors  on  le  place  à trois  ou 
quatre  toifes  éloigné  du*  lit , & environ 
une  toile  au  delTus  des  dernieres  entes  : 
voici  comme  il  faut  le  planter.  On  prend 
deux  piquets  , on  les  pique  en  terre  , 
attachés  au  gros  bout  de  la  verge , de 
maniéré  qu’on  le  puilfe  faire  agir  en 
tournant  : prenez  garde  que  le  petit  bout 
regarde  direéfement  la  loge  , afin  que 
celui  qui  ell  dedans  leurre  plus  lûrement 
fa  proie.  Outre  cela  , on  a encore  deux 
autres  piquets  attachés  au  bout  des  ficel- 
les ; on  les  plante , puis  on  a une  autre 
ficelle,  on  l’attache  à l’endroit  F.  par  un 
bout,  & on  porte J’autre  jufqu’a  la  lo- 
ge- 

Tout  cela  obfcrvé,  on  prend  le  huau 
accompagné  de  trois  ou  quatre  fonnettes 
de  chalfe  j on  l’attache  au  bout  de  la 
verge.  Il  faut  qu’il  loit  pofé  à bas  , Sc 
couvert  de  quelques  brins  d'herbes , 
crainte  que  les  piuvien  n’en  prennent 
l’épouvante.  Ce  piège  drciTé,  on  accom- 
mode une  loge  , de  maniéré  qu’étant 
dedans,  on  ne  puilfectre  apperçu  desoi- 
feaux;  il  ne  faut  cependant  pas  la  cou- 
vrir. 

Il  ne  faut  point  aller  à cette  chalTe 
avec  des  habits  blancs  , ni  d’une  couleur 
qui  frappe  trop  ; cela  empêche  tout  l’ef- 
fet qu  on  peut  attendre  de  ce  divertilTe- 
ment , ôc  c’eft  dans  cet  endroit  qu’un 
homme  expérimenté  en  cela  fait  jouet 
tout  le  relfott  du  filet.  Une  perfonne 
feule  dans  cette  loge  peut  faite  aller  deux 
filets  , qui , lorfqu’ils  font  tendus  à pro- 
pos , dédommagent  bien  leur  maître  de 
fa  depenfe  & de  fa  peine. 

Celui  qui  voudroit  rendre  deux  filets 
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pour  les  faire  jouer  d’une  même  loge , 
feroit  alfez  embarralfé , à moins  qu’il 
n’eut  vu  faire  les  foanes  : voici  de  quoi 
l’inftruire  fur  ce  fujet.  On  vffit  les  deux 
filets  tendus  à la  Figure  58.  Planche  f. 
Faites  la  première  forme  marquée , Fi- 
gure J 6.  Planche  III.  comme  on  l’a  die 
plus  haut.  Puis  prenez  une  longue  ficelle 
(Figwre  58.  Planche  Jlt.)  repréfentéc 
pat  la  ligne  ponétuée  K I.  laquelle  il  fau- 
dra attacher  d’un  bout  au  piquet  M. 
comme  environ  deux  ou  trois  pieds  à 
côté  du  piquet  Y.  & l’autre  bout  au  pi- 
quet H.  de  forte  que  l’endroit  K.  de  la 
ficelle , foit  éloigné  de  cinq  ou  fix  toifes 
du  bout  de  la  gattiere  O.  Quand  elle 
fera  arrêtée , & la  guéde  la  plus  courte 
mife  d’un  bout  à la  lettre  K.  & de  l’autre 
à portez  la  plus  pande  à dix  ou 
douze  toifes  plus  loin  d un  bout  à la  let- 
tre I.  à un  demi  pied  proche  de  la  ficel- 
le , & l’autre  vers  L.  laiffez  les  couchées 
à bas.  Piquez  une  autre  ficelle  repréfen- 
tée  pat  l’autre  ligne  ponéluée  S T.  qu’il 
faut  tenir  roidc , & avec  le  hiUard  où  fe- 
ra le  lit  QP.  après  quoi  on  taillera  les 
garrieres , y ajuftant  les  palettes  & far- 
rots,  comme  à l’autre  forme.  On  fera, 
fi  l’on  veut , cette  forme  à deux  veats , 
y faifant  les  g irtieres  V X.  Z R.  à l’op- 
pofite  des  autres,  dans  lefquelles  on  met- 
tra les  guédes  , quand  on  voudra  chan- 
ger de  vent  ; il  %udra  aulTî  tourner  les 
cordes, & tranfporter  la  loge.  Par  exem- 
ple , toute  la  Figure  montre  les  deux  fi- 
lets tendus  du  vent  d’Orient.  Suppofé 
donc  qu’il  foit  changé  & tourné  à l’O- 
rient , il  faut  premièrement  mettre  1e 
bout  de  la  corde  M.  à la  lettre  B.  le  p.iu 
Jercea»  A.  au  petit  p.  & le  pau  de  der- 
rière H.  à la  petite  m.  la  guéde  K.  à la 
lettre  X.  l’autre  L.  à la  lettre  Y.  a’nfi  le 
filet  fe  verra  tendu  du  vent  d’Orient. 
On  changera  l’IRitre  filet  de  même,  met- 
tant la  corde  Y.  au  petit  o.  le  pau  for- 
ceau  P.  au  petit  o.  & celui  de  derrière  à 
'la  lettre  N.  tournant  aufli  les  guédes , & 
faifant  un  fiége  bas  à la  petite  h.  deef- 
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faut  la  loge  autour , comme  elle  ctoit 
pour  l'autre  vent.  Les  deux  lignes  ponc- 
tuées A.  B.  1.  N.  B.  P.  M.  font  clai- 
rement voJf  le  changement  de  vent , ou 
la  manière  dont  feront  tendus  les  filets  , 
étant  tournés.  Il  faudra  de  même  tour- 
ner & changer  les  entes  au  devant  du 
premier  lit  avec  un  vanneau  ou  meute , 
& un  autre  au  derrière  de  la  dernierc 
forme , & le  refte  des  entes  au  devant  du 
Jit  P & le  huau  au  derrière  du  dernier 
filet. 

Il  feroit  inutile,  ‘pour  ainfi  dire , d’a- 
voir pris  tant  de  peine  à teitdre  le  filet 
aux  ylm/irrs  , fi  on  ne  Içavoit  encore 
l’ait  de  les  y attirer.  Le  piège  tendu , on 
fe  place  dans  la  loge;  un  iifflet  proore 
pour  les  pluviers  pendu  au  col.  Il  faut 
avoir  l’oreille  au  guet,  &c  les  yeux  en 
l’ait.  Si-tôt  qu’on  entendra  des  pluviers, 
ou  qu’on  les  verra  voler,  il  faudra  faire 
jouet  le  fiftlet,  afin  d’appeller  les  oifeaux. 
f''oyet.  la  Figure  6o.  Planche  III.  Dans  le 
Blême  tems  qu’on  fifflera  , on  fait  mou- 
vo’t  les  meutes  , car  c’eft  par -là  que  les 
pluviers  voyant  que  ces  oifeaux  , quoi- 
que contrefaits , le  remuent  , viennent 
à tomber  dans  le  filet.  Pour  les  van- 
neaux , on  ne  les  fait  point  voler,  crainte 
que  les  pluviers  venant  à s’appercevoir 
qu’ils  font  attachés,  ne  s’épouvantent  & 
ne  prennent  le  change. 

Quand  ou  commence  à appeller  ces 
oifeaux  , on  fifïle  un  peu  fort  ; car  on 
fuppofe  que  pour-lots  ils  font  un  peu 
éloignés  : mais  à roefure  qu’ils  appro- 
chent , il  efi  bon  d'abailfer  le  ton  du 
fifflet  pour  le  moins  de  moitié  ; car,  fans 
cette  précaution , les  pluviers  ne  s’apper- 
cevant  que  trop  du  faux  ton  de  leur 
voix  naturelle  , pourroient  rebroulTer 
chemin , & palfer  au  delfus  du  filet  fans 
donner  dedans.  Il  faut  tâcher  de  bien 
imiter  la  voix  de  ces  oiftaux.  Ceux  qui 
font  vetfés  dans  cette  forte  de  charte  , y 
téulîirtent  aifément  ; & dans  des  coups 
d’ertai , il  faut,  lorlque  les  pluviers  fiftlent 
en  partant , les  écouter  attentivemeut  & 
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tâcher  fur  le  firtlet  de  donner  un  ton  pa- 
reil , fie  lorlqu’on  peut  en  quelque  façon 
atteindrcàce  point,  pouj^peu  qu’on falfc 
mopvoit  les  meutes,  on  voit  les  pluviers 
s’en  approcher,  & donner  après  dans  le 
filet.  ^ 

Pour  faire  que  tout  aille  bien  , & que 
la  proie  tombe  à (buhait , il  faut  tenir  la 
ficelle,  à laquelle  les  vanneaux  font  atta- 
chés , de  la  main  gauche  ; le  fiftlet  de  la 
droite,  & temoant  le  doigt  index  , on 
entonne  le  véritable  ton  de  l’appeau  au 
pluvier.  Lorfqu’en  appellant  ainfi  les 
pluviers , on  voit  qu’ils  s’approchent  du 
filet,  il  faut  de  la  main  gauche  le  leniç 
ferme , Sc  le  tirer  fi-tôt  que  ces  oifeaux 
feront  fur  le  point  de  parter  par  delfus, ôç 
qu’ils  auront  le  bec  au  vent.  S'ils  l’a- 
voient  autrement , il  fiudroit  fe  tenii  ci\ 
repos,  car  cela  leroit  inutile. 

Quand  les  pluviers  ont  defeendu  à 
trois  toifes  environ  éloignés  de  la  forme, 
qu’ils  font  parvenus  entre  les  deux  pa- 
lettes G.  Figure  ^6.^Plunche  III.  alors 
on  quitte  le  fiftlet,  puis  prenant  la  corde 
des  deux  mains  , on  la  tire  fortement 
pour  faire  aller  le  rertort.  Si  les  oifeaux 
aroilfent  voler  à plus  de  huit  pieds  de 
aut  de  terre,  on  les  lairte  palfec  jufqu’à 
huit  ou  dix  fois , fi  le  cas  y écheoit , fans 
s’impatienter , ils  reviendront  à bonne 
portée.  Quelque  précaution  qu’on  pren- 
ne pour  réurtir  dans  cette  chalfe,  fou- 
vent  les  pluviers  fe  pofent  à bas  loin  des 
formes,  ce  qui  eft  un  inconvénient  fâ- 
cheux. Pour-lors  on  prend  fon  fiftlet , ou 
y donne  un  faux  ton;  & fi  nonobftant 
ccb  ces  oifeaux  ne  fe  lèvent  pas,  il  faut 
qu'une  autre  petfonne  que  celui  qui  fait 
aller  le  filet , fie  qui  fera  caché  derrietc 
la  loge,  aille  prendre  au  loin  fon  tour  , 
pour  venir  le  dos  couilié  derrière  les  plu- 
viers. Il  les  approchera  peu  à peu , allant 
de  côté  Sc  d’autre  fans  s’attêter.  Ces  oi- 
feaux voleront  devant  lui , Sc  les  ayanf 
ainfi  poufles  doucement  aveoadreffe  juf- 
qu’à deux  toifes  du  lit , il  jettera  fon 
chapeau  en  l’air , & les  pluviers  qui  en  fe- 
ront 
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Tont  éponvantés , prendront  leur  voice 
par  dclFus  le  filet,  qu’ou  tirera  pour  les 
prendre.  Erant  pris  , on  y court  aufll  tôt, 
on  leur  crcve  la  tète,  puis  les  ayant  ôté 
du  filet  par  les  mailles , on  fe  met  en  état 
de  le  tendre  encore,  & de  ranialfer  tou- 
tes les  plumes  qui  fe  trouveront  à ter- 
re. 

Il  fe  prend  bien  fouvent  auIK 
dans  ce  filet  certains  petits  oifeaux  , 
nommés  guineitet , & même  en  fi  grande 
quantité , qu’il  y en  a quelquefois  plus 
de  deux  cens.  Alors  ce  feroit  perdre  fon 
lems  que  de  vouloir  tirer  ces  oiieaux  les 
uns  apres  les  autres  ; car  n’étant  pas  plus 
gros  que  des  alouettes , ils  palTeut  à tra- 
vers les  mailles  du  filet,  de  maniéré  que 
des  deux  cens  il  n’en  refte  quelquefois 
pas  trente;  fi  bien  qu’au  lieu  de  les  faire 
mourir  comme  les  pluviers,  on  prend 
Ion  chapeau,  & à grands  coups  redoublés 
«Il  frappe  par  defius. 

il  arrive  quelquefois  qu’ayant  deux 
filets  tendus , les  pluviers  font  plus  éle- 
vés que  le  bord  du  filet  ; alors  il  faut  fe 
donner  patience  que  ces  oifeaux  pafient 
au  Iccond,  & tenant  feulement  la  corde 
du  premier , on  ne  fera  point  aller  le  piè- 
ge , que  quelque  autre  perfonne  aupara- 
vant ne  foit  allée  les  faire  lever.  Souvent 
anilî  en  pareille  occafion  ils  fê  lèvent 
eux-memes.  Du  moment  qu’on  voit  une 
bande  de  pluviers  ou  d’autres  oifeaux , 
il  faut  aulli  tôt  faire  mouvoir  le  huau, 
afin  de  les  attirer  au  piège  , & le  véri- 
Mble  tems  eft  lorfque  les  premiers  oi- 
leaux  volent  bas,  & approchent  du  lit 
environ  douze  pieds  ; alors  on  les  voit 
baiffer,  & donner  à (ouhaitdansie  filet, 
pourvu  que  ceux  qui  en  font  agit  les 
refforts  s’y  entendent  bien.  On  prend 
aulîî  de  cette  maniéré  des  guinars , des 
guinettes  Se  des  vanneaux.  ' 

Voici  une  chaffe  en  faveur  de  ceux  qui 
tirent  bien  du  fufil , Se  auxquels  il  ne 
manque  que  de  trouver  du  gibier  pour 
le  mettre  à bas.  Elle  eft  beaucoup  moins 
cmbarraifante  que  laprécédeiuejcn  voi- 
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cl  tout  le  fectet.  Il  faut  d'abord  avoir  un 
huau  , ou  quelques  entes  des  pluviers  ; 
car  il  n’eft  rien  te!  que  de  leurrer  les  ani- 
maux, lorfqu’on  veut  en  faire  bonne 
proie.  Cette  précaution  ptife,  on  prend 
un  attirail  dans  un  panier , ou  autre  uf- 
renfile  capable  de  le  contenir  ; on  s’en  va 
dans  une  prairie  où  fe  trouvent  d’ordi- 
naire les  compa^ies  de  pluviers,  Sc  l.\ 
on  fe  met  en  difpôficion  de  chalTer.  Le 
mois  d’Oéfobre  fie  celui  de  Mars  , font 
les  deux  mois  où  ces  oifeaux  abondent  le 
plus.  On  en  prend  aulTi  en  H y ver , mais 
dans  ce  tems  on  ne  les  rencontre  pas  en 
fl  grande  compagnie. 

Il  faut  d’abord,  ou  fe  faire  une  loge 
de  branche  d’arbre , ou  trouver  un  buif- 
fôn  à fept  ou  huit  toiles,  éloigné  de  l’en- 
droit où  l’on  veut  tendre  fon  piège,  qui 
en  puiffe  tenir  Heu.  Enfuite  on  va  dans 
cet  endroit,  on  plante  les  entes  fie  le 
huau , on  y attache  de  grands  cordeaux, 
qui  fervent  à en  faite  jouer  les  teflbiis. 
Il  faut  que  les  cordeaux  s’étendent  de- 
puis ces  entes  jufqu’à  la  loge  ou  buiffon, 
où  fe  doit  mettre  le  CbalTeur.  I!  eft  bon 
d’être  deux  ou  trois  de  compagnie  à cette 
forte  de  chaffe,  pour  les  raiions  que  nous 
dirons  dans  la  luitc.  Quand  le  leurre  eft 
tendu,  on  va  fe  placer  dans  la  loge,  où 
ayant  fes  cordeaux  tout  prêts  à les  faire 
mouvoir  dans  l’occafion,  on  a l’oreille 
attentive,  fie  les  yeux  attachés  du  côte 
d’où  l’on  croît  que  doivent  venir  les  plu- 
viers. Nous  avons  déjà  dit  que  ces  for- 
tes d’oifêaux  voloient  toujours  le  nez  au 
vent , ainfi  prenant  garde  de  quel  côté  il 
donne  , il  fera  facile  de  fc  pofter  comme 
il  faut. 

Alors  le  Chaflèur,  fie  celui  ou  ceux 
qui  feront  avec  lui , ayant  leurs  armes 
en  bon  état  fie  toutes  prêtes  à tirer , l’un 
d* entre  eux , n’importe  lequel , prend  un 
fiflet  à pluviers,  fie  en  fonne  du  moment 
qu’il  les  apperçoit,  tandis  qu’un  autre  les 
cordes  à la  main , fait  mouvoir  les  e tes 
fie  le  huau.  A l’égard  du  ton  du  fiflet , 
il  faut  fuiyre  là-delfus  ce  qu'on  a dit  ci- 
Aaa 
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devant.  Quand  ce  (îflet  eft  bien  conduit, 
on  voit  les /’ixt'/V»'/ s’abaillcr,  & donnée 
dans  le  leurre  qu’on  fait  jouer  ; c’eft  pout- 
lors  qu’un  des  ChafTeurs  fe  levant  de  la 
place , Ton  fufil  à b main , s’en  va  un 
peu  éloigné  par  derrière  les  pluviers  , 
ayant  le  dos  courbe  comme  une  vache 
qui  paît,  & allant  tantôt  d’un  côté,  tan- 
tôt de  l’autre,  fans  s’arrêter,  eu  appro- 
chant toujours  des  oifeaux  qui  font  à 
bas  J {c  lorfqu’il  voit  l’occafion  propre  , 
c’ell-a-dire  , que  la  compgnie  des  plu- 
viers cü.  ramalféc.il  tire  deifus,  tandis 
que  celui  qui  croit  dans  la  loge  en  étant 
£>rti,  détenant  Ibn  fulîl  tout  prêt,  tire 
en  volant  les  uilcaux  que  fon  compa- 
gnon a fait  lever  au  bruit  de  fon  cou|%, 
qui  fe  fout  échappes,  ou  qui  n’ont  été 
que  légèrement  atteints.  Enfuite  on  va 
BamafTer  le  gibier , on  dépiaute  les  entes 
de  le  huau,  6e  l’on  va  loin  dans  un  au- 
tre endroit  en  chercher  un  favorable  pour 
s'y  pofter  6e  y tendre  fon  piège.  On  ne 
confeillc  point  de  faire  à cette  chalfedes 
loges  exprès,  cela  tiendroit  trop  long- 
tems , il  fe  trouve  toujours  alfcz  de  buif- 
fons  le  long  des  prairies  propres  pour  s’y 
mettre. 

On  prend  auflî  les  pluviers  de 
nuit  .à  la  faveur  du  feu.  Pour  cela  on  va 
dans  les  chaumes  d’avoine,  6c  le  long 
des  chemins.  On  traîne  un  filet  à deux  ' 
hommes , apellé  tr.isneuu  , 6c  on  a tou- 
jours l’oreille  au  guet.  Cette  chaffe  eft 
très-ftuélueufe,  6c  fe  fait  comme  les  pré- 
cédentes aux  environs  de  la  Saine  Rcmi. 
AulTi-tôt  c^u’on  prefente  du  feu  aux  plu- 
viers , ils  etendent  l’aile  8c  fe  ramaifenc 
Tes  uns  contre  les  autres , on  les  appro- 
che aiféinentj  6c  fi  l’on  veut  faite  bon- 
ne chalfe,  il  faut  erre  deux  ou  crois  avec 
chacun  un  fufil  charge  de  menu  plomb, 
fe  toucher  du  pied  l’un  l’autre , afin  de 
le  donner  le  lignai  de  tirer  tous  en  mê- 
me tems  fur  la  bande  des  pluviers , Sc 
pout-lois  on  eu  tue  une  grande  quanti- 
té. 
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font  gras.  On  les  plume,  on  les  pique 
fans  les  vuider.  On  les  fait  cuire  a la 
broche  avec  des  rôties  de  pain  deflbus. 
Quand  ils  font  cuits , d’une  belle  couleui 
dorée , on  fert  les  rôties  deffous.  Si  on 
veut  les  fetvir  pour  entrée  de  broche  , 
on  fait  une  farce  de  ce  qu'ils  ont  dans 
le  corps , comme  les  beccalles , on  les 
fait  cuire  de  même,  6c  on  fert  avec  une 
même  laull'e  6c  même  ragoût.  Si  on  vent 
les  fetvir  à la  braife,,  on  les  fait  cuire 
comme  les  cailles , 6c  les  fett  de  b même 
fa9on. 

POCHE,  ou  POCHETTE  àfai- 
lâiis  ou  à perdrix.  Nous  avons  dit  aa 
mot  FILET»  A BOURSE,  la  manière 
de  faire  les  péchés  ou  ptihettes  à lapins  t 
on  fera  celle  pour  les  faifans  6c  perdrix 
de  la  même  forte.  Elles  ne  different  en 
rien  qu’en  b longueur , qui  doit  être  de 
quatre  ou  cinq  pieds  entre  les  deux  bour- 
des. On  fait  ces  poches  de  fil  bien  dé- 
lié , &c  pourtant  fort  6c  retors  û tonde- 
nient , qu'il  ne  fe  vrille  point.  On  ne  les 
fait  jamais  que  de  mailles  à lozanges  , 
larges  de  Jeux  pouces  chacune.  On  fietar 
la  levure  comme  on  a dit  au  mot  MOU- 
LINET , de  viiwt  mailles  , 6c  quand  elle 
fera  faite  , palier  une  ficelle  bien  unie 
6c  alfez  délice  tout  autour , ainfi  qu’aux 
pochettes  pour  les  lapins-,  puis  teindre  le 
tout  eu  verd  ou  autre  couleur.  Si  ces  fi- 
lets ne  doivent  fetvir  qu'aux  fa  ibn  s , 
on  les  fait  plus  forts,  c'eft- à-dire,  le  fi! 
en  doit  être  retors  en  trois  brios.  Pour 
les  perdrix , il  fuffit  qu’il  foit  en  deux. 

PODAGRE,  CHIRAGRE,  ow 
GOUTE.  La  podupre  vient  awx  oiléaux 
de  Fauconnerie  par  trop  d’abondance  de 
fâng , qui  n'érant  pas  évacué  par  purga- 
tioii , defeend  au  lieu  le  plus  bas  , qui 
font  les  mains,  au  deflous  defqudles  s’en- 
gendtent  de  petites  vellïes  , des  glandes  ,. 
6t  des  clous  , ce  qui  caufe  beaucoup  de 
mal  à l'oifeau.  Cette  maladie  eft  plus- 
dangéreulè  au  Printems  , qu’en  aucune- 
autre  faifon.  Il  fiiudfa.donc  ulêc  des  re- 
mèdes fuivaos». 
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Si  l'oifeatt  a la  podtijp-e  , & que  fcs 
mains  Ibieiit  ouvertes  par  dclfus , tenez- 
le  liir  un  fàchet  rempli  de  plantain  battu 
dans  un  mortier  , avec  du  lel  trempé  de 
vinaigre  , & lorfqu’il  paroîtra  quelque 
enflure  , on  y donne  le  feu  fi  avant  , 
u’on  trouve  la  matière  ; mais  il  fe  faut 
onner  de  garde  de  faire  l’ouverture  a la 
main  de  l'oifeau  par  deflous , car  la  plaie 
en  feroit  dangcreule  , & de  longue  guc- 
rifon  : c'eft  pourquoi  il  faut  l’ouvrir  par 
delfus  , ou  à côté , fi  l’on  défue  qu’il  loit 
^uéri.  Le  fitu  eft  le  fouverain  remede  à 
ce  mal  , mais  il  Luit  bien  le  donner  de 
garde  de  toucher  aux  nerfs  de  l’oifeau  , 
Principalement  fous  la  main.  Cette  ma- 
ladie eft  nommée  chiragre  aux  oifeaux 
de  Fauconnerie  , icpcda^re  aux  autours. 
Il  faut  f^avoir  qu’aux  oifeaux  qui  ont  la 
main  maigre , il  ne  faut  jamais  appliquer 
de  cautere. 

POIL,  mettre  l’oifeau  .à  poil  , c’eft 
le  drefler  a voler  le  gibier  à poil. 

Poil,  par  rapport  aux  chevaux , fi» 

j|nifie  leur  couleur.  11  y en  a de  pluficurs 
ortes  , les  voici.  • 

Le  plus  ordinaire  de  tons  les  poiti  , eft 
le  bai,  dont  on  compte  ditlérentes  for- 
tes ; & un  cheval  bai  eft  celui  qui  eft 
couleur  de  châtaigne  , plus  ou  moins 
claire,  ou  obfcure.  Il  y a des  bais  clairs, 
des  bais  dorés  qui  tirent  fur  'e  jaune  ; 
des  bais  châtains,  des  bais  à miroir , qui 
ont  des  marques  plus  brunes  (nr  la  crou- 
e,  ce  qui  la  rend  pommelée  : il  y a le  bai 
run  , il  eft  prefque  noir.  Tous  ces  bais , 
& même  les  bais  clairs,  ont  toutes  les  ex- 
trémités te  les  crins  noirs. 

Le  poil  noir  eft  connu  de  tont  le  mon- 
de : il  y en  a de  deux  fortes , poil  maure 
qui  eft  le  plus  beau,  & noir  mal  teint.  Il 
y a plufieurs  t'oili  gris , & on  appelle  un 
Poit  gris , celui  qui  eft  mêlé  de  noir  & de 
Wanc  i les  uns  en  ont  plus , & les  autres 
moins  , & diftcrcinmcnt  placés. 

Nous  avons  donc  fous  ce  poil  le  gris 
tifonne , ou  charbonné  , qui  eft  celui  qui 
a des  marques  toutes  noires , épatfes  ç.à 
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Sc  là  fur  le  poil  blanc  , qui  frnt  larges 
comme  la  main  , ou  environ.  Le  gris 
pommelé  eft  uh  poil  très-commun  ; gris 
argenté  eft  un  gris  vif  & beau  ; gris  laie 
eft  un  poil  gris  mêlé  prefque  tout  de  noir, 
c’eft  un  poil  allez  beau  , quand  les  crins 
font  blancs  ; gris  brun  , c’eft  le  meme 

fris  rouge  , c'eft  celui  qui  eft  mêlé  de 
aie  avec  le  noir  î ce  poil  eft  très  eftime. 
Nous  avons  les  chevaux  pies  ; il  y en  a 
de  noirs  , de  bais  , & d’alzans  ; on  les 
appelle  ainfi  , par  la  reftemblance  qu’on 
y trouve  avec  le  plumage  des  pies. 

Le  poil  rouhan  eft  un  bon  poil  : il  y 
en  a de  pluficurs  façons  , fçavoir  , le 
rouhan  vineux,  qui  a la  couleur  appro- 
chante de  celui  du  vin  ; le  rouhan  cavillé 
de  maure  , eft  celui  qui  a la  tête  & les 
extrémités  noires. 

Le  poil  d’étourneau  approche  du  gris 
brun  , ou  du  noir  , hors  des  ^oih  blancs 
qui  font  parfemés  dru , & meme  par  le 
corps  du  cheval. 

Le  cheval  aober  approche  de  la  cou- 
leur des  fleurs  du  pêcher , c’eft  pourquoi 
on  appelle  aufli  ce  poil  fleur  de  pêcher, 
ou  mille-fleurs  ; ces  poiti  ftmt  beaux. 

On  appelle  poil  alzan  un  bai  tirant  fut 
le  roux  : il  y a pluficurs  fortes  d’alzans , 
& la  difiérence  fe  tire  particulièrement 
des  crins , & de  la  queue.  L’alzan  poil 
de  vache  , l’alzan  clair,  l’alzan  ordinaire, 
qui  rr'eft  ni  brun , ni  clair.  L’alzan  brûlé 
eft  un  alzan  fort  brun  , il  doit  avoir  les 
extrémités  & les  crins  noirs  ; ce  poil  eft 
fort  eftimé.  Prefque  tous  les  alzaiis  , fi 
vous  en  exceptez  ceux  qui  ont  les  flancs 
Faves  & les  extrémités  blanches , ont  l’é- 
peron fin. 

Il  y a d’autres  poils  mêlés  , comme  le 
rubrean , qui  eft  , lorfqu’un  cheval  noir  , 
ou  alzan  , a du  poil  blanc  femé  çà  & là  , 
fur-tout  aux  flincs. 

Le  poil  de  Iburîs  s’entend  aflez  de  lui- 
même  : il  y en  a a^ec  la  raie  rouge  fut  le 
dos;  d’autres  ont  les  jambes&  les  jarrets 
ray^ , les  crins  & ta  queue  noirs , & 
Aaaij 
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d'autres  non  ; cjuelques-uns  les  ont  claiisï 
ÿc  les  autres  oofeurs. 

Il  y a au  fil  le  f^oil  loiivet,  ou  poil  de 
loup  -,  il  cil  clair  aux  uns  , & brun  aux 
autres  ; & s’ils  font  clairs , ils  s’appellent 
des  ifabelles  j ils  ont  prefquc  toujours  la 
raie  an  long  du  dos. 

Les  chevaux  tigres  font  les  tifonnes  , 
dont  on  a déjà  parlé,  fi  vous  en  exceptez 
Jes  taches , qui  font  moins  larges. 

Nous  avons  encore  les  chevaux  por- 
celaines , appelles  ainfï , parce  qu’ils  ont 
le  corps  blanc  parfemc  de  taches  bifar- 
res  , comme  on  voit  la  porcelaine.  Ces 
fortes  de  poils  font  tares  , & d’un  mé- 
lange de  plu  fleurs  poils  , il  s'en  voit  de 
plulieurs  façons. 

POING,  voler  de  poing  en  fort  : 
voyez  VOLER. 

POINTER.  Un  oifêau  pointe , lorf- 
ou’il  va  d'un  vol  rapide  , foit  en  s’abaiC- 
lant,  foit  en  s’élevant.  On  dit  aufli,  voler 
«n  pointe  : voyez  VOLER. 

POIRES.  Les  poires  bonnes  à man- 
ger pendant  l’Eté , font  la  poire  de  blan- 
^Hette  , & la  reine  , la  royale  d’Eté , le 
petit  mufeat , la  poire  fans  peau , ou  roiif- 
felet  , la  poife  a orange  , le  rouffelet  de 
£eims , la  mire'e  mufjue'e  , la  cuijfe  mada- 
we  , le  hon-chrétien  a Eté , la  bergamote 
d’Eté  , la  fondante  de  Brefte.  Celles  bon- 
nes à manger  en  Automne,  font  le  beurré 
gris  , & le  beurré  rouge  , la  bergamote 
fuiffe  , le  meffire-jean , le  doré  &■  îe  gris  , 
lé  martin-fec  , \a.  bergamote  de  deux  for- 
tes , la  commune  , Si  crefane  ,.  la  dau- 
phine , ou  frangipane  , le  fucré  verd  , le 
doyenné,  la  bellifrîme  d' Automne , la  verte 
longue , la  verte  (jr  longue  fuijfe , ou  verte 
longue  panachée  , le  bezy-la-mote  , le 

fetit  oing.  Celles  bonnes  à manger  dans 
Hyver,font  la  louijè  bonne,  la  mar^uife,\e 
Joint  germain,  la  jaloujie,  la  chaferie,\e  col- 
mar,  le fatin,\e  bezy  de  charaontel,\'ambret- 
te , le  bon-chrétien  a Hyver , la  bergamote 
dé  Hy ver  , Vambrette  , la  bergamote  de 
foulaires , la  merveille  tC  Hyver , Vangéli- 
dt  Boutdeaux  , la  vigeureufe  , le. 
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franc-réal , le  reujfelet  d’Anjou.  Les  pttrer 
à l’eau-de-vie  , comme  le  rouffelet,  , fc 
font  de  la  même  façon  que  les  abricot* 
9 l’eau-de-vie. 

POIREAU,  plante  powgere , utile 
en  cuifïne  pour  mettre  dans  le  pot.  U 
donne  bon  goût  au  bouillon. 

POIREE  , autre  herbe  excellente» 
avec  l’ofeille  , le  cerfeuil , & la  bonne- 
dame  , pour  faire  de  la  foupe  , des  ra- 
goûts , des  farces.  On  en  confit  1 Eté 
pour  l’Hyver. 

POIS.  La  Varenne  du  Louvre  n* 
fouffre  point  qu’on  cueille  les^  pois 
qu’on  n’ait  averti  les  Gardes  huit  jours 
avant. 

P O I S V E R D S.  Ils  fe  mangent 
pendant  ttois  mois  , qui  font  Juin  , Juil- 
let , & Août.  Pour  connoître  leur  bontc,. 
il  faut  les  goûter  , & voit  s’ils  ont  un 
goût  fucré  & tendre  , s’ils  font  frafs 
cueillis  , Si  nouvellement  écolfés.  Les 
bons  pois  ont  une  petite  queue  , apres 
qu’ils  font  écoffés.  Les  plus  fins  font  efti- 
més  les  meilleurs.  Les  plus  tardifs  font 
les  pois  guarrés  , quoique  plus  gros  , ili. 
n’en  font  pas  moins  tendres.  Les 
verds  le  fervent  avec  toutes  fortes  de 
viande  , & font  d’excellens  ragoûts.  Ils 
fe  fervent  aufli  en  gras  , fie  en  maigre , 
pour  entremets. 

Les  pois  [ecs  fervent  à faite  de  la  pu- 
rée. Pour  faire  de  petits  pois  à la  demi- 
bourgeoife  , on  en  prend  un  litron  fie 
demi , qu’on  lave  , & qu’on  met  dans 
une  caflerole  avec  un  morceau  de  beur- 
re , un  bouquet  de  perfil , fie  ciboule  , 
une  laitue  pommée,  coupée  en  cjuatre  : 
on  les  fait  cuire  dans  leur  jus  à tres-petit 
feu.  Quand  ils  font  cuits  , fie  qu’il  n’y  a 
prefque  plus  de  faulfe  , on  y met  un  peu 
de  fucre,  très  peu  de  fel  fin  ; on  y mec 
après  une  Uaifon  dé  deux  jaunes  d’œufs  » 
avec  de  la  crème  : on  fait  lier  fut  le  feu,, 
fié  fervez. 

Entre  les  pois  fecs  , les  pois  normans 
font  eftimés  les  meilleurs  , parce  qu’ils, 
nt  fout  point  piqués  des  vers  • 5c  qu’ils. 
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lont  plus  tenilres  à cuire.  Us  fèrrenc  à 
faire  de  bonne  purée  les  jours  maigres , 
à donner  du  corps  dans  les  potages  : cette 
purée  fert  encore  à mettre  dellbus  des 
narengs  dans  le  carcnie.  Pour  faire  cette 
purée  , on  pafTe  les  pois  , on  la  (ricalle 
avec  du  beurre , perfil  & ciboules  bou- 
chés , aflàifonnée  de  Tel  & de  poivre. 

Pont  faire  du  périt  falé  nux  pois , on 
fait  cuire  la  viande  avec  les  pois  & de 
l’eau  : on  a foin  de  dedaler  à moitié 
la  viande , pour  que  b purée  foit 
d’un  bon  goût  ; on  y met  auflî  deux 
racines , autant  d'oignons , un  bouquet 
de  fines  herbes.  Quand  les  pois  font  cuits, 
on  les  palTe  en  purée , & on  les  fert  fur 
la  viande. 

Il  y a encore  les  pois  fans  parchemin , 
autrement  appellés  pois  goulus  , patcc 
que  l’on  en  mange  tout.  Quand  ils  font 
bien  tendres  & verds  , on  les  fait  cuire 
avec  leur  coffe  , comme  les  petits  pois 
ci-devant. 

POITRAIL  , partie  du  cheval  , 
comprile  entre  les  deux  épaules  au  def- 
fous  de  l’encolure  > on  l’appelle  autre- 
ment poitrine, 

Poitrail,  eft  auffi  une  partie  du 
harnois  d’un  cheval , & le  dit  de  la  ban- 
de de  aiit  qui  bal  fut  le  poitrail  , & 
qui  empêclie  que  la  Telle  ne  combe  en 
arriéré.  • 

POITRINE  DE  BŒUF.  La 
poitrine  Si  le  tendron  de  poitrine  font  les 

f décès  les  plus  eftimées  en  cuifine  , après 
a culotte  , pour  fervir  fur  une  table  ; 
elles  Te  peuvent  accommoder  de  la  mê- 
me façon  que  la  cnlotti.  Voyez  CU- 
LOTTE. 

La  poitrine  de  veau  s’aj’ptcce  de  diffe- 
tentes  façons.  En  fricalTee  de  poulets  on 
la  coupe  par  morceaux  , qu’on  fait  dé- 
gorger dans  de  l’eau  : on  la  bit  blanchir, 
pallèr  fut  le  feu  , avec  un  morceau  de 
beurre  , un  bouquet  garni , des  cham- 
pignons ; on  y met  une  pincée  de  farine, 
& on  moüille  de  bouillon.  Quand  elle 
eft  cuire  , & dégrailTée  , on  lie  de  trois 
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jaunes  d’teufs  , délayés  avec  un  peu  de 
bit  : on  mec  un  filet  de  verjus  en  leevant. 

Pour  fervir  une  poitrine  de  veau  au 
petit  lard  aux  choux  , coupée  par  mor- 
ceaux , & blanchie , ainlï  que  les  choux  , 
& un  petit  morceau  de  lard  coupé  en 
tranches  , tenant  à la  couenne . le  tout 
ficelé  , chacun  en  particulier , on  le  faic 
cuire  enfemble  avec  bon  boiiillon  : on 
n’y  met  point  de  fel  par  rapport  au  petit 
lard.  Quand  le  tout  eft  cuit  , on  retire 
les  choux  & la  viande , qu’on  drelfe  dans 
la  terrine  qu’on  veut  fervir  : on  dégraifi'e 
le  bouillon,  où  on  a faic  cuire  la  viande; 
on  y mec  un  peu  de  coulis , & on  fait 
réduire  la  faufte  , fi  elle  eft  trop  longuer 
on  goûte  fi  elle  eft  de  bon  goût  , & l’oni 
fert  dans  la  terrine  fur  la  viande. 

On  peut  auflî  fervir  la  poitrine  de  veau 
en  fricandeau , ou  cuite  à la  braife,  avec 
un  ragoût  de  pointe  d’afperges.  Les  ten- 
drons font  cxcellens  aux  petits  pois,  Oa 
coupe  les  tendrons , qu’on  fait  blanchir, 
on  les  met  dans  une  caflerole  avec  les 
petits  pois , un  morceau  de  beurre  , un; 
bouquet  ; on  les  paffe  lur  le  feu  , & on 
moüille  de  bon  boUillon  ; on  y ajoute' 
un  peu  de  coulis.  Qiiand  on  eft  prêt  à 
fervir , on  y mec  un  peu  de  fel , & groa- 
comme  une  noifecte  de  fucre , Sc  l’om 
fert  à courte  faufle. 

Pour  fervir  une  poitrine  de  veau  au 
roux , on  la  coupe  par  morceaux  , ou  on 
la  laifle  entiete.  On  fait  un  roux  avec* 
un  petit  morceau  de  beurre  , une  cuille- 
rée de  farine,  Quand  il  eft  roux  de  belle' 
couleur , ou  y met  une  chopine  d’eau  ,. 
ou  du  bouillon,  & enfuite  le  veau , qu’oa 
^c  cuire  à petit  feu  , alTaifonné  de  fel  „ 
poivre  , un  bouquet  garni  , une  demi- 
cuillerée  de  vinaigre.  Quand  la  'viande 
eft  cuite , on  dégraifle  la  lâufle.,  & on. 
fert  à courte  faufle. 

On  lêrt  encore  la  poitrine  de  veau- 
marinée  frite.  On  la  coupe  ptpp  mor- 
ceaux de  la  largeur  du  doigt  j en  mec: 
dans  une  caflerole  un  petit  morceau  de; 
beurre,  qu’on  marine  avec  une  cuillerée: 
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de  f.irinc  ; on  met  fel , poivre , vinaigrCi 
perfil , ciboule  > thim  , laurier , bafilic , 
trois  clous  de  gérofle,  oignons,  racines, 
de  l’eau.  On  fait  tiédir  la  marinade  fur 
le  feu , & la  remuant  fans  cefle , on  y 
met  la  viande  , pour  la  faire  tremper 
deux  ou  trois  heures  ; on  la  retire  apres 
pour  l'etluyer , & la  mariner  ; on  la  fait 
frire.  Quand  elle  cft  cuite , on  la  1ère 
amie  de  perfil  frit.  Elle  fe  fert  aufli  au 
afilic  frite,  à la  braife  , à l’Allemande , 
avec  un  ragoût  de  légumes  ; en  térine 
au  coulis  de  lentilles  ; a la  purée  verte , 
& d’autres  façons. 

La  poitrine  de  mouton  eft  auflî  bonne 
dans  le  pot  , ciue  le  bout  fâigneux.  On 
la  fait  griller.  On  la  met  cuire  a la  braife, 
entière,  ou  par  morceaux.  On  la  fert  avec 
un  ragoût  de  navets.  On  en  fait  aufli  un 
hochepot  , & s'accommode  comme  Ig 
queue  de  beeuf  en  hochepot  : voyez  HO- 
CHEPOT. 

La  poitrine  de  cochon  fe  met  en  petit 
falé. 

POIVRER  L'OISEAU,  c’eftà- 
dire , le  laver  avec  de  l’eau  & du  poivre, 
quand  il  a la  galle  , ou  de  la  vermine  : 
c'eft  aufli  pour  l’alfurer , quand  il  eft  fa- 
rouche. 

POLTRON  , fe  dit  d’un  oifeafl  , 
auquel  on  a coupé  les  ong'cs  des  pouces, 
qui  font  les  doigts  de  derrière  , oû  font 
les  armes  & fa  force , pour  lui  ôter  le 
courage , & l’cmpêcher  qu’il  ne  vole  le 
gros  gibier  : on  le  dit  aufli  en  un  autre 
feus,  f^ojei.  VILAIN. 

POMMES.  Les  nreilleures 
qu’on  fert  fur  les  tables , font  la  reinette, 
la  reinerte  franche  , la  reinette  d’Angle- 
terre , la  reinette  de  Bretagne  , la  pomme 
d'apy  , le  rambour  franc  , la  calvitU  de 
deux  fortes , la  rouge,  &:  la  blanche,  le 
fenotiillet , la  paffe-pomme  , le  cour-pendu, 
le  ckdii^ner. 

PO#fCHAISON  , c'eft  un  fan- 
glier  qui  eft  gras  , & qui  eft  bon  a chaf- 
for. 

PORTE  E,c’eft  quand  uti  cerf  pafletkms 
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un  bois,  qui  cft  fort  épais  &c  pliant, & dont 
il  fait  plier  les  branches  , & tourner  en 
avant , & les  autres  feuillet  avec  fa  tète- 
Pour  être  de  la  t.tc  d’un  cerf  , il  faut 
qu’elles  Ibient  de  (ix  pieds  de  hauteur  , 
car  il  en  peut  faire  plier  du  corps , coin- 
me  toutes  les  autres  bêtes.  Ainfi  il  ne 
fuffit  pas  de  connoître  le  cerf  aux  fumées, 
comme  nous  l’avons  dit  à ce  mot , il  faut 
encore  en  juger  par  les  portées  : ce  qui 
eft  aife  de  faire  pendant  l’année  , à la 
réfer vc  de  quatre  mois , fçavoir  , Mars, 
Avril , Mai  & Juin  , qui  eft  le  tems  or- 
dinaire de  leur  mue , & oû  ils  ont  la  tête 
mol'ette.  Lors  donc  que  leur  tête  eft  un 
peu  endurcie  , & que  les  ceifs  ne  crai- 
gnent plus  de  la  heurter  contre  les  bran- 
ches , on  peut  porter  un  jugement  lût 
leurs  portées  , parce  qu’en  entrant  dans 
les  forets , ils  lèvent  leur  tête  lurdiment, 
en  allant  s’y  rembucher  , & cette  mar- 
que fe  fait  voir  aux  branches,  qui  font 
tournées  , & heurtées  des  deux  côtés  , 
& quand  on  s’en  apperçoit , on  peut  dire 
qu’un  cerf  a pafle  par-la  , puilque  c’en 
eft  la  véritable  trace. 

Ce  n’eft  pas  feulement  dans  les  forts 
qu’on  juge  des  portées  des  cerfs  , mais 
encore  dans  les  endroits  du  bois  , qui 
font  clairs  , oû  ces  animaux  quelquefois 
levant  la  tête  pour  écouter , froilfent  des 
branches  a la  hauteur  de  leur  bois,  l’oyez 
GAGNAGE. 

POTAGE.  Pour  en  faire,  on  prend  la 
vian  le  la  plus  faine, & la  plus  fraîche  tuée, 
pour  qu’elle  donne  plus  de  goût  au  bouil- 
lon. La  plus  fucculente  eft  la  tranche,  la 
culote  , les  charbonades  , le  milieu  du 
trumeau  , le  bas  de  l’aloyau  , le  gîte  à 
la  noix.  Les  pièces  les  plus  propres  a fer- 
vir  fur  la  table , font  la  culote  , la  poitri- 
ne de  bœuf.  On  ne  mef  du  veau  dans  les 
bouillons  , que  pour  quelque  eau  le  de 
maliclie.  Quand  (a  viande  eft  bien  ccu- 
mée  , on  (ale  le  bouillon  ; on  met  dairi 
la  marmite  de  toutes  fortes  de  légumes 
bien  épluchés,  ratifies,  & lavés  , com- 
iBC céleri,  oignons,  carotes,  pauais,poi- 
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tcaiix , choux.  On  fait  bouillit  douce- 
nient  le  bouillon , jufqu’à  ce  que  la  vian- 
de loic  cuite  : on  le  pane  enfuite  dans  un 
tamis  , ou  dans  une  fetviette.  Ou  lailfe 
lepoler  le  boUillon  , pour  s’en  fetvir  à 
ce  qu’on  juge  à propos. 

On  fait  des  potages  aux  choux  , aux 
coulis  de  lentilles , aux  fronces , aux  con- 
combres , aux  herbes  , &c.  Voyez  ces 
mots. 

Nous  allons  dire  ici  comment  fe  font 
les  potages  aux  petits  oignons  blancs  , au 
riiz,  au  ritz& coulis  de  lentilles  en  mai- 
gre,  au  lait  d’amandes  , à l’eau  pour  la 
collation , & à la  vierge. 

Pour  faire  un  potage  aux  petits  oignohsj 
on  fait  blanchir  les  oignons  ; on  leur  ôte 
k pretnicre  peau  -,  on  les  fait  cuire  à 
part  dans  une  petite  marmite.  Quand 
ils  font  cuits  , on  en  fait  un  cotdon  au- 
tour du  plat , oil  on  doit  fervir.  Pour  les 
faire  tenir , on  met  fur  les  bords  du  plat 
un  filet  de  pain  trempe  dans  du  blanc 
d’œuf.  On  met  un  moment  le  plat  fut 
un  fourneau  , pour  que  le  pain  s’attache. 
On  fc  fen  de  ces  filets  pour  faire  te- 
nir toutes  fortes  de  garnitures  de  pota~ 
Jf"- 

Pour  \espoiages  au  rite , on  prend  un 
quarteron  de  ritz,  plus  ou  moins,  fuivant 
la  grandeur  du  potage  ; un  quarteron 
pour  quatre  alliettes.  On  le  lave  à l’eau 
tiède  trois  ou  quatre  fois , en  le  frotant 
avec  les  mains.  On  le  fait  cuire  à petit 
feu  pendant  crois  quarts  d'heures  , avec 
bon  boüillon , âc  jus  de  veau.  Quand  il 
e/l  cuir  , on  le  dégrailîe  , on  goûte  s’il  eft: 
d’iia  bon  goût  ; on  le  fert  ni  trop  épais  ,• 
ni  trop  liquide. 

Pour  celui  aux  ritz&  coulis  Je  lentilles 
en  maigre , on  fait  d'abord  un  bon  bouil- 
lon maigre  avec  routes  fortes  dé  racines, 
choux,  navets,  oignon»,  céleri,  poireaux, 
le  cour  à proponion  de  la  force  , & un- 
demi  litron  de  pois  : on  met  à part 
dans  une  petite  marmite  un  demi  litron 
d'e  lentilles  à la  reine,  qu’on  fait  cuire 
• avec  de  ce  bouillon.  Q^nd  ellcsi  IbiU' 
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cuites , on  les  palTe  en  purée.  On  prend 
enfuite  un  quarteron  de  ritz^aptès  l’avoir 
bien  lavé  , on  le  fait  cuire  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  , & de  ce  boüillon  tiré  aU 
clair.  Quand  il  ell  cuit , & allaifonnc  , 
comme  il  faut  , on  y met  le  coulis  de 
lentilles.  On  a foin  que  le  potage  ne  foit 
pas  trop  épais. 

Pour  un  potage  au  laie  d'amandes , on 
prend  une  demi-livre  d’amandes  douces , 
qn’on  met  for  le  feu  avec  de  l’eau. 
Quand  elle  e(l  prête  à boüillir  , on  reti- 
re les  amandes,  pour  en  ôter  b peau  ; 
on  les  jette  à mefure  dans  l'eau  fraîche  « 
on  les  égouce , pour  les  bien  piler  dant 
un  mortier  , en  les  arrofiuit  de  tCms  en 
rems  d’une  cuillerée  à bouche  pleine 
d’eau  , crainte  qu’elle  ne  tourne  en  hui- 
le. On  met  dans  une  calfcrole  une  pinte 
d'eau , on  peu  de  fucre , ires-peu  de  lel , 
canelle , coriande , un  zefte  de  citron  : 
on  fait  bouillit  cette  eau,  avec  ce  qu’on  a 
mis  dedans  , environ  un  quart  d’heure 
fur  le  fourneau.  On  lé  lért  apres  de  cette 
cortipolltion  , pour  paffer  les  amandes 
dans  une  ferviette  , en  les  bourrant  plu- 
fieuts  fois  avec  une  cuillict  de  bois.  On 
prend  enfuite  le  plat  qu’on  doit  fervir  ÿ 
on  met  delfus  du  pain  tranclié  , 8c  fc- 
ché  i on  verfe  delfus  le  lait  d’amandes  , 
le  plus  chaud  qu’on  peut  , fans  boüillir. 
Si  on  veut  le  lait  d* amandes  plus  fimple, 
on  le  palTe  fimplement  avec  l’eau  chau- 
de , & on  y met  apres  le  fucre  , qu’oi* 
juge  .à  propos  r Sc  tres-peu  de  fel. 

Pour  les  potages  à l’eau  pour  la  coUa-- 
tien , on  met  dans  une  marmite  un  quar- 
tier de  choux , quatre  racines,  deux  pa- 
nais t fix  oignons , un  pied  de  céleri  ,, 
une  petite  racine  de  perfil , trois  ou  qua- 
tre navets  ; on  fait  un  paquet  avec  ofeil- 
le , poirée  , cerfeuil  ; on  ajoute  un  dcmii 
litron  de  pois  , qu’on  met  dans  un  linge' 
blane.  On  fait  bouillir  enfomble  cous< 
ces  legumes  avec  de  l’ean  pendant  trois-- 
heures  ; on  palTe  enfuite  ce  boüillon 
dans  im  tamis.  On  mitonne  ce  potage  ^ 
aptes  avoir  mis-  dedans  le  fel  qu’il  fauc- 
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Ou  le  garnit  avec  les  légumes , qui  font 
dans  la  marmite  -,  on  mec  plus  ou  moins 
de  légumes , fuivain  la  quantité  de  bouil- 
lon qu’un  peut  faire. 

Pour  faire  uu  potage  à la  vierge  , on 
fe  fert  d'un  boUillon  ordinaire.  On  prend 
le  plus  gras  de  ce  boüillon  environ  une 
ciiopine  , pour  le  faire  boiiillir  un  peu 
fur  un  fourneau , avec  de  la  mie  de  pain 
de  la  grolTeur  d’un  œuf.  On  prend  du 
blanc  de  volaille  cuit  à la  broche  , qu’on 
pile  fin  dans  un  mortier  avec  quelques 
amandes  douces,  & fix  jaunesd’ocufsdurs. 
Quand  le  tout  eft  bien  pilé , on  y met  le 
bouillon  , od  eft  la  mie  de  pain  -,  on 
palfe  le  tout  dans  une  étamine , en  y 
ajoutant  un  demi-fetiec  de  crème , ou  un 
poiftbn  de  lait.  Apres  l’avoir  alTaifonné 
de  bon  goût  , on  le  tiendra  chaud  au 
bain-marie.  On  fait  enfuite  mitonner  le 
potage  avec  des  croûtes  bien  chapclées  , 
& peu  de  boüillon.  Quand  on  eft  prêt  à 
fervir,  on  met  le  coulis  tout  chaud  dans 
le  potage  , fans  le  faire  boiiillir , parce 
qu’il  tourneroit.  * 

POTEAUX. 

L’Article  1 X.  de  l'Ordonnance  du 
mois  de  Juillet  1647.  porte  : 

» Seront  plantés  par  toutes  les  limites 
» Garennes  &c  Varennes  , pote.aux,  oil 
» feront  appliqués  Placards  contenant 
>>  les  défenfes  «ires  pour  les  chaftes.  « 

P O T E’  E.  On  dit,  l’oifeau  a bonne 
pote'e  , il  faut  tiret  le  filet , c’eft-à-dire  , 
l’oifeau  eft  attache  avidement  à l’ap» 
pât. 

POTIRON.  Il  eft  employé , com- 
me la  citrouille , à faite  des  potages  en 
maigre  , ôc  au  lait.  Si  on  veut  fricafter 
du  potiron , quand  il  eft  cuit  dans  l’eau  , 
on  le  mec  dans  une  calfecole  , avec  un 
motveau  de  beurre , perfil , ciboule , fel , 
poivre  : quand  il  a bouilli  un  quart  d’heu- 
re , 6c  qu’il  ne  tefte  point  de  l'aulTc  , on 
y met  une  liaifon  de  jaunes  d’erufs,  avec 
^ la  crème  & du  lait. 

POUDRER,  c’eft  quand  on  chafTe 
(w  liévtc  dans  le  tems  de  la  fédierefte  , 
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& qu’il  palTe  dans  les  chemins  poudreux',' 
& les  terres  nouvellement  labourées , oïl 
il  fait  voler  la  poudre,  qui  recouvre  les 
voies  , ce  qui  en  diminue  beaucoup  le 
Icntiment  : alors  on  dit , le  lièvre  poudre 
trop , les  chiens  en  perdent  les  voies  à 
tout  moment. 

POULARDE,  volaille  qu’on  fen 
ordinairement  pour  un  plat  de  rôt.  Dans 
le  tems  du  creilbn  , on  en  met  tout  au- 
tour , alTaifonné  de  fel  & de  vinaigre. 
La  poularde  fe  fert  aufti  en  entrée  de  plu- 
fieurs  façons  diftérences.  Quand  elles  lent 
tendres , elles  fe  mettent  en  entrée  de 
broche , & fe  fervent  avec  les  mêmes 
TafllTes  & ragoûts , que  les  poulets  en  en- 
trée de  broche , dont  nous  parlerons  ci- 
après.  On  fait  la  même  choie  pour  les 
enapons , fi  on  ne  les  juge  pas  alTez  ten- 
dres pour  la  broche  , & qu’on  veuille  les 
divetfier  : on  fait  toutes  fortes  de  braifes. 
On  les  met  en  fricandeau , vojez  FRI- 
CANDEAU. 

Pour  fervir  une  poularde  au  gros  fel , 
fiambez , vnidez  , & trouflez  les  pâtes 
en  dedans  ; on  fait  blanchir  la  poularde 
un  inftanc  , on  met  une  barde  de  lard 
fur  Teftomac  , pour  le  tenir  blanc  ; on  la 
ficelle,  on  la  met  cuire  dans  la  marmite. 
Quand  elle  fléchit  fous  le  doigt  , en  la 
tâtant  à la  cuilTe , on  la  retire  de  la  mar- 
mite , & on  fert  avec  un  peu  de  bouillon^ 
&:  du  gros  fel  par  deflus. 

Pour  fervir  une  poularde  à la  tour- 
geoife  , on  la  flamoe  , on  la  vuide  , 
on  lui  croufte  les  pâtes  dans  le 
corps  ; on  mec  dans  le  fond  d’une  calTe- 
role  un  peu  de  bon  beurre,  deux  oignons 
coupés  en  tranches  : on  met  la  poularde 
deflus , Teftomac  en  deflbus.  On  la  cou- 
vre de  deux  oignons  en  tranches  , deux 
racines  coupées  en  filets  , un  bouquet 
garni  de  toutes  forces  de  fines  heibes  , 
un  peu  de  fel.  On  fait  cuire  de  cette  fa- 
çon la  poularde  fur  de  la  cendre  chaude  : 
à la  moitié  de  la  cuilTon  , on  y mec  un 
demi  verre  de  vin  blanc.  Quand  elle  eft 
cuite , dégraiffez  la  l'aufle,  & la  palTez  au  • 
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tsmis  ; on  y mec  un  peu  de  coulis  , & on 
fcrc  delTus  la  poularde. 

Pour  faire  cuise  une  poularde  entre 
deux  plats  , on»  la  flambe  , on  la  vukie  , 
on  lui  trôulFe  les  pâtes  dans  le  corps  ; 
on  la  fait  refaire  dans  une  calTerole  fut 
le  feu  , avec  un  morceau  de  beurre , fcl, 
poivre  , pcriil , ciboules  , champignons  , 
une  pointe  d’ail  ; le  tout  haché.  On  met 
dans  le  fond  d'une  cafl'etole  des  tranches 
de  veau , & la  poularde  delFus , avec  tous 
ces  afTaifonnemens.  Onia  couvre  de  barr 
des  de  lard  ; on  la  fait  cuite  de’  cette  fa- 
çon fur  la  cendre  chaude.  Qdand  elleeft 
•cuite , on  degraiffe  la  (àulTe  , on  la  palTe 
au  tamis;  on  y mec  une  cuillerée  decon- 
lis  , & un  filet  de  verjus  : on  goûte  fi  elle 
«ft  de  bon  goût , & on  fert  delfus  la  pou- 
larde. 

Pour  apprêter  une  poularde  à la  per- 
Jillade  , cuite  , ou  crue  , n’importe  , on 
la  coupe  par  membres , & on  la  fait  cuire 
dans  une  cafTerole  avec  de  bon  boüillon 
& du  coulis,  Tel  & un  peu  de  gros  poivre. 
QuatM  elle  eft  cuite  , & la  l'aufie  alTez 
réduite , on  y mec  une  bonne  pincée  de 
perfil  haché  très  fin  , qu’on  fait  cuire  un 
moment  dans  l’eau,  & en  fervant  on  met 
un  filet  de  verjus. 

Pour  une  poularde  aux  oignons , on 
prend  le  foie  , qu’on  hache  avec  lard 
râpé  , perfil , ciboules  , charopignoi#  , 
le  tout  affaifonné  de  fel  & de  poivre.  On 
mêle  bien  cette  farce  , & on  en  farcit  la 
poularde  ; on  la  cout , pour  que  la  farce 
ne  forts  point.  On  la  fait  cuire  à la  bro- 
che ; on  l’enveloppe  de  lard  &c  de  papier. 
Quand  elle  efl  cuite , on  la  fert  avec  un 
ragoîlc  de  petits  oignons  blancs.  Ce  ragoût 
fe  fait  en  coupant  le  bsut  des  oignons  de 
la  tête  & de  la  queue.  On  les  fait  cuire  un 
quart  d’heure  à l’eau  bouillante  ; on  les 
retire  dans  l’eau  fraîche  , pour  leur  ôter 
la  première  peau.  On  les  fait  cuire  en- 
fuite  dans  du  boüillon.  Quand  ils  font 
cuits  , & égouités  , on  les  met  prendre 
goût  dans  un  coulis  bien  afiailomic  , Çc 
on  fert  autour  de  la  poularde. 
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Pour  une  poulaide  mapjuce,  on  fait  une 
farce  de  fon  foie  , avec  lard  râpé  , per- 
fil , ciboules , échalotes , deux  jaunes 
d'sufs  , fel , poivre  : on  en  farcit  le  de- 
dans de  la  poularde  i on  la  cout  par  les 
deux  bouts.  On  la  fait  refaire  dans  une 
calferole  avec  la  grailfe  du  pot  ; on  la 
met  enfuite  à la  broche  garnie  tout  au- 
tour de  filets  de  jambon  nouveau  , & de 
filets  de  pain  mollet , de  la  longueur  de  • 
la  poularde.  On  enveloppe  le  tout  de 
plulieuts  feuilles  de  papier  blanc , de  fa- 
çon que  le  jus  ni  la  grailfe  ne  puillent 
en  fortir.  On  la  fait  cuite  à très-petit  feu, 
(ans  l’arrofer.  En  la  retifant  de  la  bro- 
che , on  a foin  de  mettre  quelque  chofe 
delfous  , pour  en  recevoir  le  jus.  On 
drefle  la  poularde  dans  un  plat  , qu’on 
doit  fervir  , le  jamilonp  & les  tranches 
de  pain  autour  , avec  le  jus , qu’elle  aura# 
rendn. 

Pour  une  poularde  en  matelote  , on  la 
troulfe  , comme  jMJur  mettre  au  pot  ; on 
la  barde  de  lard  ; on  la  fait  cuire  avec 
du  vin  blanc  , un  peu  de  boüillon  , fix 
gros  oignons  , cardes , & panais  propre- 
ment coupés  , un  bouque^  de  perfil  , 
clous  de  gérofle,  ciboule , thim  , laurier, 
bafilic  , deux  tranches  de  citron,  fel , poi- 
vre. On  fait  cuire  à petit  feu.  Quand 
elle  eft  cuite , on  drefle  la  poularde  , les 
oignons , les  racines  autour.  On  fert  avec 
fa  faulfe  bien  dégrailfée  ; fi  on  a une 
cuillerée  de  coulis  à mettre  dans  la  fauf- 
fe  , elle  a plus  de  confiftance. 

Il  y a encore  difterentes  faufles  Sc  ra- 
goûts pour  les  poulardes  , fur  cpioi  oïl 
peut  confultcr  les  Traites  de  Cuiline. 

POULE.  La  pvtle  ôc  le  coq  font 
bons  pour  faire  du  boüillon  aux  mala- 
des , de  la  gelée  de  viande  , en  y met- 
tant un  jarret  de  veau.  On  en  fait  auffi 
des  confommés , pour  donner  du  corps 
à toutes,  fortes  de  faufles  , & de  ra- 
goûts. 

POULE  DE  CAUX,  c’eft  un  ex- 
cellent manger.  Ou  1a  fert  piquée  , &i 
cuite  à la  broche. 

Bbb 
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POULETS.  Les  Cuifmiets  en  con- 
noillcnc  de  quatre  fortes.  Les  poulets  gras, 
les  peiilcts  deux  ceufs , les  poulets  à l.t  reh:e, 
& les  poulets  l ommims.  Le  poulet  ù Ltreirte 
eft  le  plus  petit  , & le  plus  eftime  ; le 
poulet  aux  aufs  fuit  après  ; le  poulet  gras, 
qui  efl  le  plus  fort , eft  tres-eftimé,  quand 
il  eft  choiû  blanc  en  chair , & en  graiifc. 

Pour  une  fricaj[:e  de  poulfis  , on  en 
• met  tremper  d.ans  une  eau  un  peu  tiède  , 
pour  les  faire  dégorger  ; on  y met  auffi 
les  foies,  après  avoir  cté-  l’amer  5 on  fend 
lesgigics,  pour  oter  ce  qui  eft  dedans  ; 
on  met  les  pâtes  fur  de  la  braife  , pour 
en  ôter  la  peau  ; on  ôte  les  argots  , les 
cols  , la  tête  , qu’on  coupe  par  moitié. 
Les  poulets  dégorges  , on  les  met  égout- 
ter , enfu’te  dans  une  caiferole  , avec 
beurre,  bouquef  de  petfil , ciboule,  une 
^feuille  de  laurier  , un  peu  de  thim  , du 
b.idlic , deux  clous  de  gérofie , des  chani- 
pignons,  une  tranche  de  jambon",  fi  on 
en  a : on  palfe  le  tout  fur  un  bon  feu  , 
jufqu’a  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  faufte  ; on 
y met  une  bonne  pincée  de  farine  ; on 
moiiille  avec  un  peu  d’eau  chaude , allài- 
lonné  de  leL,  gros  poivre  ; on  fiiit  cuire, 
6c  réduire  à peu  de  fauffe.  Lorfqu’on  eft 
prêt  a l'ervir , on  y met  une  liaifon  de 
trois  jaunes  d’œufs , délavés  avec  de  la 
crê-me  & du  lait  : on  fait  lier  fur  le  feu, 
fins  faire  boliiliir  , parce  que  la  faufte 
tourneroit  ; on  y mec  un  jus’de  citron  , 
ou  un  fiiee  de  vinaigre.  On  drefte  la  jri- 
cajfce  tle  poulets  , les  abatis  dans  le  fond  , 
les  cuilfes  & les  ailes  delfus  ; on  arrofe 
p.rr-tout  avec  l.t  laulfe , 6c  les  chanjpi- 
gnons. 

Pour  avoir  une  fricajfée  de  poulets  d’un 
plus  beau  blanc , on  ôte  la  peau  des  pou- 
lets , avant  que  de  les  couper  par  mem- 
bres. Pour  les  mettre  au  roux  des  culs 
d’artichaux  à moitié  cuits  , on  coupe  les 
poulets  par  membres  , on  les  palfe  fur  le 
feu  , avec  beurre , bouquet  garni , mor- 
ceaux d’.irtichaux  ; on  y mec  une  pincée 
de  farine  mouillée  avec  du  bouillon  , un 
peu  de  )us , un  demi  verre  de  vin  blanc  ; 
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on  fait  bouillir  à petit  feu  , &:  on  dé- 
grailfe  la  faulfe.  Quand  les  poulets  font 
cuits , on  fert  .à  courre  faulfe  , 6c  aftai- 
füimés  d’un  bon  fel.  Oîi  fen;  aufli  les 
poulets  en  fricandeau  , qu’on  fert  com- 
me les  fricandeaux  de  veau. 

Pour  fervir  un  poulet  à l.i  tartare,  flam- 
be , vuidé  , refait , coupé  pat  moitié  , 
les  os  caifés  ; on  le  fait  matiner  avec 
beurre  frais  fondu , perftl  , ciboules  , 
champignons , ^rointe  d’ail  ; le  tout  ha- 
ché , fel , poivjre  , trempé  dans  le  beur- 
re , 6c  panné  de  mie  de  pain.  On  fait 
griller  à petit  feu  ces  poulets  air.fi  prépa-^ 
rés,  8c  on  fert  fec  , ou  avec  une  bonne 
petite  faufte  claire. 

Les  poulets  communs  fe  mettent  à la 
poêle  , comme  les  côtelettes  de  veau  à 
la  giblote  , en  fricalléc  aux  petits  pois  , 
en  hatelet , marinés  , en  paiti  , aux  pe- 
tits œufs  , .i  la  faintc  ménchould  , &c. 

Les  poulets  gras  aux  œufs  5c  à la  rcinft 
fc  prép.rrent  tout  de  la  même  façon  , & 
fe  iêtvent  otdinairemem  pour  le  plat  de 
rôt.  On  les  lert  bardés , ou  piqués  ; pour 
être  cuits  à propos  , cel.i  fe  connoit  avi 
doigt  , 6c  à l’œil.  .Quand  ils  flcchilfent 
fous  le  doigt , en  les  tâtant  à la  cuilfe , 
il  eft  tems  de  les  retirer  du  feu  : pour  la 
couleur  , il  ne  la  faut  ni  trop  pâle  , ni 
trop  colorée. 

^i  l’on  veut  fervir  des  poulets  gras  , 
ou  à la  reis/e  pour  entrée , on  les  fait  cui- 
re à la  broche  de  cette  façon.  Flambés , 
vuidés , on  met  dans  le  corps  un  peu  de 
lard  râpé  , le  foie  du  poulet  hactic  , un 
peu  de  pcrfil  6c  de  ciboule  hachés , très- 
peu  de  lél  ; on  coût  le  poulet , pour  que 
rien  ne  forte  ; on  les  fait  refaire  dans 
une  caiferole  avîc  de  la  grailfe  de  la 
marmite.  On  les  fait  enfuite  cuire  à la 
broche  , enveloppés  de  lard  , 6c  de  pa- 
pier. On  ne  les  met  point  à un  feu  trop  , 
ardent , crainte  qu’ils  ne  colorent , parce  • 
que  les  poulets  en  entrée  de  broche  doi- 
vent fe  fervir  blancs.  Quand  les  potelets 
font  cuits , on  les  drefte  avec  telle  l.iufte , 
ou  ragoût,  qu’on  juge  à propos,  cominç 
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à la  fàufTe  k la  ravigote,  à l'Efpagnole  , 
à la  Sultane, à l’Alleniande,.!  l'Aiigloife, 
à la  fauffe  blanche  aux  carpes  & anchois, 
à la  carpe , a ricalienne , aux  petits  triifs, 
à la  faulFe  piquante  , à la  reine , aux  ra- 
goûts aux  trufcs  , aux  moulTerons  , aux 
morilles , aux  petits  oignons  , aux  con- 
combres , aux  cornichons  , agx  cardes , 
aux  ccrevilFes , aux  piftaches , à la  pafle- 

Înerrc  , au  ragoût  de  foies  gras  , aux 
luhres.  * 

Pour  faire  des  poulet i aux  crothotts , on 
prend  un  gros  poulet , ou  deux  , félon  la 
grandeur  du  plat  ; on  fait  une  farce  de 
leurs  foies  ; on  les  fait  cuire  a la  broche , 
enveloppés  de  lard  & de  papier.  Quand 
ils  font  cuits , on  les  fert  avec  la  laulfe 
fuivante.  Pour  faite  cette  /âulfe,  on  prend 
un  peu  d’huile  fine , on  y fait  cuire  dtex 
croûtons  de  pain  proprement  ; on  les  mec 
égoutter  : dans  cette  même  huile  on  fait 
cuire  deux  oignons  cou|>és  en  filets. 
Quand  ils  font  cuits  aux  trois  quarts , on 
7 ajoute  perlil , ciboule  , échalote  , un 
foie  de  volaille  , le  toqt  haché  ; on 
mouille  avec  un  verre  de  vin  blanc  , & 
une  bonne  cuillerée  de  coulis.  On  dé- 
grailfe  la  faulfe,  & on  l’alfaifonnede  fel, 
poivre  concalfé.  On  la  fait  cuite  à petit 
feu  un  quart  d’heure , & on  fert  les  pou- 
lets  & los  croûtons  à côté. 

P O U S S E , maladie  de  cheval , qui 
eft  un  battement  , ou  une  altération  de 
flanc  , qui  vient  d’une  opprellion  qui 
l’empêche  de  refpirer.  La  pouffe  eft  un 
mal  alfez  confidérable  au  chev^  pour 
empêcher  de  l’acheter.  Les  jeunes  che- 
vaux font  rarement  poulTifs.  C’eft  pour- 
quoi lorfqu’un  cheval  bat  du  flanc  , il 
faut  voir  quel  âge  il  a , & confidérer  fi 
le  flanc  eft  fort  avalé  ; mais  pour  mieux 
s’alTurer  de  ce  mal , 

Serrez-lui  le  goficr  près  de  la  gana- 
che , & le  faites  toulTer.  Si  la  toux  eft 
Icche,  elle  ne  vaut  rien  ; fi  elle  eft  féche, 
& fou  vent  réitérée,  encore  moim  ; mais 
fi  elle  eft  humide  , il  n’y  a pas  ^ucoup 
à craindre  : s’il  pete  en  toufiknc , il  eft 
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prefque  toujours  pouffif-,  & pourafleoir 
un  jugement  certain  fur  ce  niai  , il  faut 
examiner  le  cheval  à l’écurie  , quand  il 
n’a  fait  aucun  exercice  , &:  fi  cmi  peut  r 
apres  qu’il  a bu  , ou  en  ma  igeant  l’avoi- 
ne. L’herbe  eft  extrêmement  contraire 
aux  chevaux  poulTîfs. 

Toute  la  connoidànce  de  la  poajfe  con- 
fifte  à fçavoir  fi  le  flanc  redouble  au  che- 
val , lorfqu’ayaut  refpiré,&  tiré  Ion  flanc 
à lui , il  le  relâche  tout  à coup  , &:  dans 
l'inftant  de  la  mêmeTefpiration,  qu’il  re- 
double encore  , comme  s’il  rcfpiroit  une 
fécondé  fois.  11  faut  remarquer  aulTi 
quand  le  cheval  tire  fon  h.alcine  à lui^  ; 
fi  le  mouvement  paroît  au  haut  des  cô- 
tes , c’eft  une  maniue  qu’il  a le  flanc  al- 
téré , & encore  plus  fi  le  flanc  lui  bat_ 
jufqu’auprcs  de  l’épine  du  dos  , & juf- 
qu’au  plat  de  la  cuilfe.  Il  faut  bien,  de 
l’attention  pour  remarquer  ce  mouve- 
ment j quand  le  cheval  ne  remue  point 
ie  le  cheval  étant  poufiif  , il  faut  y re- 
médier , comme  on  le  va  dire. 

Prefque  tous  les  chevaux  peuvent  gué- 
rit de  la  poujfe  , quand  elle  eft  récente  , 
particulièrement  lorfqu’ils  font  jeunes  , 
& que  cette  poujfe  n’eft  pas  accompagnée 
de  la  toux  ; & fi  le  cheval  poulfif  prend 
vent  par  le  fondement,  c’eft  en  vain  d'en 
tenter  la  guérifon  ; & au  cas  qu’il  y ait 
efpérance  d’ailleurs  , on  commence  par 
ôter  le  foin  au  cheval  poufiif. 

Eiifuite  on  prend  deux  livres  de  plomb, 
on  le  fait  fondre  -,  étant  fondu . on  le  re- 
mue avec  un  bâton  jufqu’.a  ce  qu’il  fe 
mette  en  poudre  -,  & d’abord  , fans  dil- 
continuer  de  remuer  , on  y ajoute  deux 
livres  de  foufte  en  poudre  , qu’on  remue 
jufqu’à  ce  que  tout  foit  bien  incorporé  , 
& bien  mêlé  enfcmble.  Faites  manger  de 
cette  poudre  tous  les  jours  une  once  au 
cheval  dans  du  fon  mouillé. 

Si  le  cheval  refiifc  d'en  manger  dans 
du  fon  , il  faut  lui  donner  du  polycrefie, 
& de  la  graine  de  gentiane  concallce  , 
oumufeade  râpée  dans  une  pinte  de  vin  , 
le  tout  infufç  pendant  une  nuit.  On  fcr.i 
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tiédir  ce  remedc  le  lendemain  , 6c  on  le 
donnera  au  cheval  , qui  doit  être  bridé 
deux  heures  avant  la  prife  , & autant 
après  ; pn  continue  de  le  traiter  ainlî 
pendant  quinze  jours.  Si  le  cheval  après 
cela  a le  ventre  lâche  , c’eft  bon  ligne. 
Ce  remede  à la  vérité  ell  plus  propre 
pour  les  jeunes  chevaux  , que  pour  les 
vieux.  Voici  un  autre  remede. 

Prenez  un  chaudron  grand  comme  un 
feau  , mettez-y  mauves , bouillon  blanc, 
pas  d’âne , pointe  dt  genêt  vert  6c  nou- 
veau de  l’anncc  , chicorée  verte  , poin- 
tes de  ronces , chicorée  amere  , hyfope  , 
de  chacune  trois  poignées  -,  hachez-les 
menu , & les  faites  cuire  pendant  deux 
heures  dans  une  fuHifante quantité  d’eau. 
Enluite  ôtez  les  du  feu  ; ajoûtez-y  ua 
'quarteron  de  fuc  de  réglilîê  concafle  , 
dix  poignées  de  fleurs  de  genêt  , lailfcz 
refroidir  à demi  ; puis  pall'ez  le  tout 
& y ajoutez  deux  livres  de  miel. 

Ayez  d’ailleurs  deux  livres  de  foiifrc  , 
que  vous  ferez  fondre  dans  une  cuiiiier 
de  fer  ; étant  fondu , jettez-le  dans  vo- 
tre décoftion  ; après  cela  faites  fondre 
eue  fécondé  fois  le  foufre  , 6c  le  remet- 
tez encore  dans  la  décoélion  -,  faites  la 
même  chofe  cinq  a fîx  fois  ; puis  ayant 
tenu  le  matin  votre  cheval  bridé  pendant 
deux  heures  , faites-lui  avaler  avec  la 
corne  le  quart  de  ce  breuvage , 6c  le 
promenez  demi  heure  au  pas  i donnez- 
lui  eufuire  l’autre  quart  ,6c  le  promenez 
de  même  ; 6c  le  lendemain  faites -lui 
prendre  l’autre  moitié  du  breuvage,  com- 
me on  a dit , en  ptifês. 

Donnez  apres  cela  un  jour  de  repos, 
au  cheval  , 6;.  le  jour  d’après  recom- 
mencez h lui  faire  avaler  le  breuvage 
qu’on  a dit , en  deux  jours  , puis  un  de 
tepos  , ôc  continuez  jufqu’à  dix  jours. 
Dans  ces  intervalles  il  ne  mangera  ni  foin, 
ni  avoine  , mais  du  fon  6c  de  la  paille 
pendant  qu’il  prendra  ce  remede.  Ce  re- 
mede opéré  feulement  en.  Eté.  Et  pour 
toute  atître  faifoa  , 

ttenez  boüiUoii.  blanc  , hachez -le- 
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menu , 6f  en  donnez  au  cheval  dans  fôii  • 
avoine,  qui  fera  mouillée  j plus  vous  lui 
en  donnerez , mieux  il  en  vaudra.  Si  le 
cheval  refufe  a.  manger  la  paille  de  fro- 
ment, on  moiiillera  fon  foin  -,  ôc  pour  fit. 
boilfon  , il  Faut  dans  un  plein  leau  d’eau 
délayer  une  livre  de  miel , 6c  ne  lui  fai- 
tes boire  foir  6c  matin  autre  chofe. 

Pour  lâcher  le  ventre  d’un  cheval 
ponflîf  , tenez-le  deux  jours  fins  boire  , 

6c  lui  donnez  à manger  à l'ordinaire  , 
fans  le  travailler  ; prélentez-lui  apres  un 
feau  d’eau  , 6c  d’abord  qn  il  aura  avalé 
la  première  gorgée  , empêchez -le  de 
boire  davantage  , 6c  jettez  dans  l’eau 
deux  livres  d’huile. d’olive  de  La  meilleu- 
re , puis  lui  laiffez  boire  le  tout.  Il  ne 
faut  d’abord  que  mettre  un  peu  d'huile 
fu|il’eau  , d'autant  qu’il  y a des  chevaux 
qui  refufent  de  boire  de  cette  eau  , 6c 
que  li  oa  mettoit  toute  l'huile  , elle  Ce- 
rpit  perdue.  Si  cela  eff  ainlî , au  lieu  de 
faire  prendre  l'huile  au  cheval  , vous  lui 
faites  avaler  avec  une  corne. 

Si  apres  la  prife  de  cette  huile , le  che- 
-val  ne  vuide  point,  il  ne  manquera  point 
d’enfler  , compie  s'il  alloit  crever  , mais 
il  ne  faut  pas  i]ue  cela  étonne  ; 6c  quand 
cela  atrive  , il  n’y  a qu’a  promener  le 
cheval  en  main  une  demi  heure  léule- 
ment  -,  lui  donner  un  lavement , avec 
bonne  décoélion  d herbes  émollientes  , 
huile  d’olive  , 6c  polycrcllc  j 6c  enluite 
le  cheval  vuidera  , & défenflera  par  ce 
moyen.  Il  faut  auffi  , une  demi-heure 
apres  l^rife  du  lavement , promener  le. 
cheval. 

Autre  remede  pour  la  pouffe  avec  des- 
œufs. 

Prenez  une  douzaine  d’œufs  , mettez- 
les  dans  du  vinaigre  , qui  loit  fort  , en- 
fuite  qu’il  fuenage  les  a-ufe  de  répiffeut 
d’un  doigt,  6c  les  laiflci  tremper  jufqu’à 
ce  que  la  coque  foit  amollie  j puisayant 
tenu  le  cheval  bridé  toute  la  nuit  , vous 
lui  ferez  avalet  tous  le-  œufs  l'un  aptes 
l’autre,^  pour  faire  qu’il  les  avale  plus 
facilement,  donnez- lui  un  peu  du  viuai- 
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|;re,  où  les  ceufs  ont  trempés , à chaque 
œuf  qu’il  prendra. 

Ayant  pris  tous  le;  œufs,  couvrez  bien 
votre  cheval,  & le  promenez  au  pas  pen- 
dant deux  heures  ; puis  en  le  débridant , 
vous  lui  donnerez  du  fon  mouillé  , au 
lieu  d'avoine  , & ne  lu»  donnerez  point 
de  foin. 

POUSSIF  , fedit  d’un  cheval  qui  a 
la  pouffe.  Un  cheval  poxjjif  n’eft  point 
propre  pour  travailler  beaucoup  ; il  faut 
le  ménager  autant  qu'on  peut , fi  on  yeut 
qu’il  tende  de  bons  fervices.  C’eff  une 
mauvaife  emplette  qu'un  tjieyal  poujfif , 
il  faut  prendre  garde  de  n'y  point  être 
ttompé  : on  peut  voir  à cheval  comment 
il  s’y  faut  prendre  , pour  ne  point  tomber 
dans  l’inconvénient.  Mais  li  un  cheval 
devient  pouffif  , apres  l’avoit  acheté'i  on 
doit  chercher  les  moyens  de  le  guérir» 
& pour  cela  voyez  POUSSE. 

POUX,  c'ell  une  vermine , dont  les 
oifeaux  de  proie  font  quelquefois  défolés. 
11^  en  a qui  les  poivrent,  pour  les  en  net- 
toyer ; mais  il  faut  que  les  oileaux  que 
l’on  poivre , ne  foienr  ni  trop  p'eins  , ni 
trop  décharnés  , mais  dans  un  état  mé- 
diocre avant  il  faut  les  purger,  quand 
ce  (eroit  des  faucons.  Si  c’étoir  des  la- 
niers  , ou  des  facres  , il  les  faudroit  bien 
purger  auparavant , d'autant  que  le  bain 
tiède  émeut  les  humeurs.  U faut  aulïï 
que  l'oifeau  qu’on  veut  poivrer  , fiait 
vuide  de  fa  mulette  , ne  tenant  du  haut , 
ni  du  bas  ; que  l’eau  préparée  fiait  tiède, 
mile  dans  un  ballin  d’un  pied  de  haut , & 
de  deux  de  large.  Pour  faire  ce  bain  , il 
faut  une  oncc.de  poivre,  deux  dragmas 
de  Jiafij  , & autant  de  cendres  de 
romarin  ; on  y peur  mettre  auflî  une 
pinte  de  vin  blanc.  Après  avoir  trempé  , 
retrempé  , & manié  l'oifeau  , & mis  en 
ùt  têrc  du  poivre  fec  , ainfr  qu’on  a de 
coutume  , oonfervant  les  yeux-  & les 
nazeaux  , on  l'ôtera  du  badin  , & on  le 
xiaettra  fur  la  perche  au  Soleil  , ou  au- 
près du  feu  , pour  le  fécher  , le  préfer- 
vant  de  trop  de  chaleur  , ou  de  froid 
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enfuite  on  poivrera  les  gants  & la  perche 
de  la  même  eau  , pour  fc  défaire  entiè- 
rement des  poux.  La  nuit  d’après  on 
mettra  une  peau  de  lièvre  fous  les  mains 
de  l’oifeau  , & du  coton  à la  cornettc.de 
fon  chaperon  , pour  attirer  les  pou.x. 
Quand  l'oifeau  fera  bien  fec,  on  lui  otera 
les  poux  avec  de  la  cire  gommée  , mife 
au  bout  d’un  pointu,  en  les  voyant  cou- 
rir fur  le  pervn.igc. 

Un  oifeau  qui  aura  des  poux , en  pcuc 
donner  aux  autres  : c’ed  pourquoi  or 
met  cette  maladie  , fi  maladie  fe  doit 
appeller , au  rang  des  maladies  conra- 
gleufcs.  Les  plus  grands , qui  ont  des  ai- 
les font  appellés  par  les  Fauconniers  » 
g,recjj  nitres  j les  autres  font  moindres  , 
& longs  ; & d’autres  petits  , qui  font 
blancs.  Ils  meurei\f  tous  par  le  même  to- 
mede , de  les  poivrer. 

H faut  remarquer  qu’il  y a des  oifeaux 
qui  ne  fe  baignent  point , lorlqu’ils  font 
entre  les  mains  de  l’homme  , foit  pour 
la  peur  qu’ils  ont , n’étant  pas  bien  affû- 
tés, ou  pour  n’etre  point  en  leur  liberté, 
ou  bien  pour  avoir  pris  en  horreur  l’eau 
du  badin  , en  les  poivrant.  Quoiqu’il  en 
fojt , quand  on  en  aura  de  pareils  , qui 
auront  été  poivrés,  le  Fauconnier  ne  doir 
pas  manquer  de  les  porter  le  lendemain, 
au  ruiffeau  -,  & s'ils  ne  veulent  d’eux-mê— 
mes  prendre  le  bain,^l  doits’en  retournée 
au  logis  , & les  baigner  , en  les  (aifanc 
abatre,  convne  au  poivrer,  & au  même 
badin.  Cette  eau  doit  être  tiède  , Si  fans- 
poivre,  ni  autre  chofe.  Ce  n’eft  que  pour 
Oter  le'poivre , qui  tient  à la  peau  des- 
oifeaux  , qui  leur  donne  plus  de  peine  &i 
de  travail  , que  ne  faifoient  auparavant) 
Jes'poux-  ) de  forte  que  fi  l’on  n’y  remé- 
dioit , lès  oifeaux , a la  première  commo- 
dité , monteroient  pour  biffer  leur  maîc 
tre , & chercher  le  frais  dans  les  nues.. 

Il  arrive  quelquefois  que  cette  vermi- 
ne gagne  les  nazeaux  de  l’oifeau  , & alors 
il  la  faut  chaffet  avec  de  l’orpiment  ,.  ce 
qui  n’arrive  que  par  la  négligence  du 
Fauconnier.  Il  eft  bon  aufll^’y  mettre 
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de  l’huite  d’afpic  j Se  c’eft  afTez  d’iuie  pe*  cerf  choilïc  ime  pointe  de  bois  au  Prin* 
lire  goutte,  qu’on  fera  couler  doucemênt  teins , pour  fe  retirer  Iç  jour , Si  aller  ai- 
daiis  chaque  iiazeau.  Il  y a des  oileaux  fement  la  nuit  aux  gagnages  , ou  clule 
fi  délicats  , Si  de  lî  peu  de  vigueur,  qu’ils  champ. 

craignent  la  force  du  poivre  , Si  de  la  PRIME.  On  dit  en  terme  deChalTe,  * 
cendre:  Pour  de  tels  oifeaux  un  Faucon-  un  loup  ne  s’arrête  point  oi\  il  a mangé  , 
nier  doit  avoir  de  la  prudence  , & de  la  mais  il  s’en  va  de  haute  prin.e. 
diferétion.  Mais  fi  la  faute  eft  faite , que  PRINTEMS.  Cette  faifon  com- 
l'oifcau  ne  puilTe  fc  tenir  fut  fes  pieds  , prend  Mars,  Avril  & Mai,  c’eft  la  partie 
qu'il  ne  puifte  que  refter  couché , il  fao-  de  l’année  la  plus  agréable , mais  la  plut 
dra  promptement  le  tremper  dans  d’au-  ingrate  en  volatille  , gibier  & fruit.  Le 
* tre  eau  , qui  foit  tiède  , pour  abatte  boeuf  eft* de  toute  faifon.  On  a pour  la 
la  force  du  premier  bain  , car  fi  on  le  cuifine  peirdant  ces  trois  mois  le  mouton 
laifloit  fans  fecours  , il  moutrok  bien-  bon , le  vcai^  de  lait  pris  fous  la  mere , 
tôt.  l’agneau  de  lait , les  poulets  gras  a la  rei- 

Poux.  On  garantit  les  chiens  des  ne,  les  poulets  aux  ceufs , les  poulets  de 
feux  , qui  'es  incommodent , en  prenant  grain , les  canetons  de  Rouen  , les  din- 
des feuilles  de  cerne  , & de  celles  de  la  dons,  les  gros  pigeons  de  Re'ms  & Ro- 
palfe  & de  la  menthe  » qu’on  fait  boiiillic  niaifis , les  pigeons  de_volicre  , les  cane-  * 
cnfemble  avec  de  la  cendre  : cela  fait,  ions  & les  oi  Ions.  En  gibier,  les  levreaux 
on  y mêle  deux  onces  de  ftafiagre  en  & les  lapreaux.  En  venaiion  , marcaffin,  t 
poudre  , qu’on  fait  aufti  bouillir  ; puis  chevreuil  & chevrillart.  En  poiftbn  d’eau 
paftant  le  tour  dans  un  linge,  on  dilloud  douce  , l’alofe  de  Loire  & de  Seinq  ,^a 
dans  cette  dccoétion  deux  onces  de  l'a-  truite  de  Normandie,  le  laumon  de  Loire 
von  ordinaire , avec  une  once  dp  fafran,  & de  Sehie , la  lotte  ou  barbote , l’ccte- 
& une  jointee  de  fel  ; après  quoi  on  4ve  ville  , la  brème , la  carpe , l’anguille  , le 
le  chien  pouilleux  , & on  le  guérit.  Ce  brochet , la  tanche.  En  poilfon  de  mer, 
remede  eft  propre  auflî  pour  les  puces  , l’éturgeon  , le  maquereau , Sic.  La  terre 
& autres  vermines  , qui  furviennent  à fournit  artichaux,  afperges  vertes,  mouf- 
ces  animaux.  ferons,  morilles,  petits  pois,  cardes,  poi- 

PRENDRE  LE  VENT,  c’eft  me*  rée,chervis,  falfifix  , feorfoneres.  En 
net  les  chiens  couraj{s , quand  vous  pre-  herbes , épinars  nouveaux  , laitues , pe- 
nez  les  devans  d’une  bête  ; c’eft  aufti  fai-  tites  raves , ofeille  , bonne-dame , cet- 
te une  courre  à bon  vent,  pour  y mettre  feuil  , &c.  En  fruits  , abricots  verds  , 

\ V des  lévriers  , enforte  qtre  le  vent  vienne  amandes  vertes,  frailes  , cerifes  prcco- 
du  côté  du  bois,  où  fera  détourné  la  béte.  ces,  & les  grofeilles. 

C'eft  encore  quand  un  limier  ,ouun  PRIVILEGE  DE  C H A S S E,  c’eft 
chien  courant.,  a le  vent  d’une  bête,  & une  conceflion  finguliere  que  le  Roi  a 
qu’il  la  va  lancer  au  vent.  oéfroyée  à toujours  par  Lettres-Patentes, 

PRENDRE  LES  DE  VANS,  c’eft  qui  doivent  être  vérifiées  en  la  Chambre 
quand  on  a perdu  les  vtsies  d’une  bête  , des  Comptes. 

& que  l’on  fait  un  grand  détour  pour  en  PROPRIE'TE'S  DU  CERF.  Le 
rencontrer  d’autres.  cerf  n’eft  pas  né  feulement  pour  le  plaifir  . 

C’eft  aufti  quand  le  Veneur  a rembu-  de  l’homme,  il  lui  eft  encore  nécelfaire 
ché  une  béte  , qu’il  en  prend  les  devans  pour  remédier  .à  fes  infirmités.  On  trou- 
avcc  fon  limier  pour  la  détourner  , & ve  au  milieu  de  fon  col  un  os  un  peu 
être  aifuré  qu’elle  y demeure.  plat , & prefque  en  forme  de  croix , long 

PRENDRE  SON  BU  ISSON.Le  comme  la  moitié  du  petit  doigt.  Decet 
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as  nouvellement  tiré , on  en  ôte  toute  la 
chair  , afin  qu'il  fcchc  plutôt  , & qu’il 
s'en  garde  mieux.  Etant  bien  fec  , on  le 
réduit  en  poudr*e  , qu’on  met  infufer 
dans  de  la  malvoifie  , ou  de  bon  vin 
blanc  i un  demi  verre  eft  la  dofe  ordi- 
naire. Cette  poudre  étanr  infufee  , on 
en  donne  aux  femmes,  qui  font  en  peine 
d’enfans  -,  6c  elle  a larforce  de  les  faire 
délivrer  promprement.  On  fe  fert  auiTi  de 
cette  poudre  pour  les  fièvres  malignes , 
& pourpreufes,  & pour  cela  il  faut  la 
prendre  dans  une  eau  iJbrdiale. 

Le  premier  bois  que  portent  les  cerfs  , 
& que  nous  appelions  les  àa^ues  , lont 
trcs-rpccihqucs  pour  fortifier  le  coeur. 
On  en  râpe  pour  mettre  dans  des  bouil- 
lons , qu’on  donne  à ceux  qui  font  tra- 
vailles de  ta  fièvre.,  oi\  l’on  croit  qu’il  y 
ait  de  la  malignité.  Si  on  ne  peut  râper 
la  dague , il  faut  la  mettre  enticre  dans 
un  coquemar , en  faire  de  la  ptilane,  qui 
opéré  le  meme  effet. 

Le  bois  que  le  cerf  a nouvellement 
poulTè , 6e  lorfqu’il  eft  encore  mon  , 6e 
couvert  d’une  peau  velue,  eft  propre  à 
être  diftillé  par  l’alambic,  après  qu’on  l’a 
coupé  par  toüellev,  èc  de  cetre  eau  qui 
en  lort , on  en.fait  prendre  trois  doigts 
- dans  un  verre  .à  ceux  qui  font  attaqués 
delà  pleurclîe,  ou  de  quelque  fièvre  ma- 
ligne On  l’emploie  aullî  pour  la  rougeo- 
le, 6e  la  petite  vérole. 

Les  larmes  de  cerf  font  trcs-fouver.oi- 
nes  pour  les  femmes  , qui  ont  le  mal  de 
mere  ; 6e  pour  cela  on  les  délaie  dans 
du  vin  blanc , 6:  de  l’eau  de  chardon  béni. 
Elles  font  bonnes  pour  le  mal  caduc.  Ces 
larmies  font  de  certaines  gouttes  de  li- 
queurs', qui  découlent  des  yeux  du  cerf 
par  deux  fentes , qui  font  au  deffous  des 
larmiers,  8c  qui  s’y  arrêtant  s’épaiffilfent 

manière  d’onguent  de  couleur  jaunâ- 
tre. Il  faut  avoir  foin  de  ramaftêr  ces 
larmes  , lorfqu’on  a pris  un  cerf  à la 
chafl'e. 

La  moelle  tirée  des  os  du  cerf  eft  fin- 
guÜcrc  pour  foitifiet  ôc  confolider  les 
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parties  affbiblies  par  ruptures  on  fluxions 
froides  ; mais  il  faut  pour  cela  que  cette 
moelle  ne  foit  point  tirée  dans  le  rems 
que  le  reif  eft  en  rut , car  alors  elle  eft 
toute  rouge  , au  lieu  qu’elle  doit  être 
blanche,  pour  avoir  toute  fa  vertu.  Voici 
comment  il  faut  s’en  fervir.  On  calfe  les 
os  du  cerf,  011  en  tire  la  moelle  , qu  on 
met  tremper  pendant  douze  heures  dans 
l’eau  fraîche, afin  de  la  retidre  plus  laelle 
6c  plus  blanche  i 6c  lorfqu’elle  tft  fon- 
due , on  la  met  en  petits  paiiis , pour  pou- 
voir plus  commodcm.ent  en  faire  ufage. 
Qiiànd  on  veut  s’en  fervir  j il  faut  la 
mettre  avec  autant  de  beurre  fr.iis  , 6c 
les  faire  fondre  enfemble , puis  s’en  fro- 
ter  les  parties  ifftligées , pour  après  met- 
tre detlus  un  linge  chaud. 

Le  fuif , qu’on  tire  du  cerf , a les  mê- 
mes propriétés  , 6c  s’emploie  de  la  même 
façon , excepté  qu’on  n'y  met  point  d* 
beurre. 

Le  nerf  de  cerf  eft  propre  pour  le  flux 
de  fang,  après  qu’on  l’a  levé,&  mis  trem- 
per dans  de  bon  vinaigre  pendant  deux 
fois  vingt-quatre  heures  ; après  quoi  011 
le  fait  Icclier  au  four  , jvifqu’à  ce  qu’il  fè 
puifi'e  réduire  en  poudre  , qu’on  (>rend 
k la  pefantcur  d’un  écu  dans  un  bon  demi 
verre  d’eau  rofe  , ou  de  pLmtain  , 6c  le 
flux  de  fang  fe  guérit. 

PROIE,  oifeau  de  proie  qui  vit  de 
rapine. 

PRUNE  , c’eft  un  fruit  de  deffert. 
Les  meilleures  lont  la  mirabelle,  ie  deux 
fortes  , lagrofte  ôc  la  petite  , le  damas  de 
plufieurs  efpeces  , comme  damas  violet, 
d.imas blanc , damas  noir  , damas  rouge, 
damas  gris  , gros  damas  de  Tours , gros 
damas  d’Efpagne.  Les  autres  prunes  font 

prune  de  Heine  Claude,  la  prune  Vir- 
ginale, 1.1  prune  Rethc-courhen , \3. prune 
Impératrice , la  prune  de  perdrigon  violet, 
le  Perdrinon  hâtif,  le  Perdrigon  blanc  , la 
prune  Impériale  violette  , la  prune  Sainte 
Catherine , l.i  prune  kojale , ta  prune 
Dauphine  , la  prune  ntiggicnne , la  prune 
matigeron , la  prune  de  Mtufteur.  On  fait 
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Je«  compotes  de  prunes.  Voyez  COM" 
POTF.S.  On  en  met  aufïî  à l’caii-vle-vie 
de  quelques  efpeces  qu’elles  foient,  elles 
sViccommodent  comme  les  abricots  à 
l’eau-de-vic,  en  obier vant  la  même  cuif- 
fou. 

PURGATIONS  DES  OISEAUX 
DE  FAUCONNERIE.  Lorfqu’on  vou- 
dra purger  un  oifcau,  on  prendra  garde 
à fa  qualité  , c’eft-a-dire , s'il  eft  formé, 
ou  tiercelet,  niais,  ou  pallager,  for, ou 
mué,  faucon  , lanier  , gerfaut,  facre  , 
ou  échappé  de  quelques-uns  de  ces  oi- 
ieaux  , avec  une  femelle  de  dift'étente 
cfpece.  Il  faut  encore  prendre  garde  s’il 
eft  pris  nouvellement  paffager,  eu  s’il 
a mué;  & fi  on  l’a  retisé  de  nouveau 
delà  chambre,  ourccouvréde  quelqu’un 
qui  l’ait  bien  ou  mal  traité.  On  doit  en- 
core confidérer  fi  on  le  veut  purger  pour 
le  guérir  d’une  maladie,  ou  pour  la  pré- 
venir ; car  fi  la  néceflité  le  demande  , & 
qtie  j’oiléau  abonde  en  mauvaifes  hu- 
meurs; il  le  faut  purger  & repurger, 
ainfi  qu’un  habile  Fauconnier  le  jugera 
à propos.  Maisfi  l’oifeau  eft  fiiin,onlui 
fait  rendre  feulement  le  double  de  b 
mulette,  fans  autre  recharge.  Il  faut  en- 
core prendre  garde  fi  l’oifeau  eft  trop 
plein,  ou  trop  bas  & décharné,  ou  s’il 
eft  dans  un  état  médiocre.  Toutes  ces 
confidératigns  fe  doivent  faire,  & félon 
elles  on  le  traitera  & purgera  diverfe- 
ment.  Les  uns  Ibnt  d’une  complexion 
plus  délicate , les  autres  plus  vigoureux 
ic  plus  robuftes  : ainfi  on  doit  donner  la 
charge , felen  la  Iprce  & la  qualité  de 
l’oilèau.  ün  doit  aufli  faire  attenrion  a 
la  lailbn  où  l’on  eft,  & fi  le  tems  eft 
chaud,  ou  froid,  ou  bien  tempéré;  car  ce 
qui  eft  propre  dans  une  làilon,  ne  l’eft 
pas  toujours  dans  une  autre.  C’eft  pour- 
quoi il  faut  avoir  la  diferétion  de  juger 
de  la  force  de  l’oilcaii , de  peur  que  la 
quantité  ne  trompe , &c  qu’on  ne  lui  en 
donne,  ou  trop,  ou  trojf  peu.  C’eft  aufll 
une  chofe  trcs-néceftaire  de  connoître  b 
force  des  fimples , & b vertu  des  com- 
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pofitions  minérales , des  drogues , des 
racines  , des  herbes  & du  lieu  d’où  elles 
font  ptifes,  ayaqf  le  plus  fouvent  des 
Vertus  fortes  ou  foiblcs*,  félon  l’endroit 
où  elles  fe  trouvent , ce  qui  trompe  fou- 
vent  ceux  qui  en  ufent,  lorfqu’ils  n’y 
apportent  pas  cette  précaution. 

Afin  que  ceux  qui  fe  pbifent  à la  Fau- 
conneiie,  fçaehent  comme  ils.  doivent 
purger  leurs  oifeaux , il  eft  à propos  d’en 
dire  encore  un  mot,  pour  leur  montrer 
comment  ils  font  difterens  les  uns  des 
autres.  Nous  commencerons  par  dire  que 
le  gerfaut  niais  eft  le  plus  robufte  de 
tous  ceux  dont  on  a parlé,  & il  eft  vrai 
que  tous  les  oileaux  niais  , de  quelque 
efpece  qu’ils  foient,  font  toujours  de  plus 
forte  complexion  pour  fupporter  les  pw- 
gations , d’une  quâtricme  partie  que  les 
palfagers,  & les  pafta'gcrs  pris  fors,  plus 
que  les  mués  des  champs;  & plus  un  oi- 
leaua  vieilli  en  liberté,  plus  il  eft  délicat. 
Après  le  gerfaut  niais  , Ion  tiercelet  eft 
encore  plus  robufte,  que  l’on  peut  com- 
parer au  gerfaut  pallager  lot  ; étant  pris 
palfager , il  eft  un  peu  moins  fort.  Après 
ces  deux , le  facret  tient  le  ttoifiéme  rang, 
lequel  on  peut  traiter  comme  le  tiercelet 
de  gerfaut  mué.  CÎn  rhet  le  lanier  égal 
au  lacret.  Qiiant  au  facret,  il  fe  doit  ttai-  ^ 
ter  comme  le  lanier  de  partage , & on 
traite  le  lanier  à proportion  des  autres, 
en  diminuant  la  charge , félon  que  le  de- 
mande l'ordre  qu’on  vient  d’établir.  Le 
plus  délicat  des  oifeaux  ci  delTus,  eft  le 
faucon  niais,  qu’on  peut  mettre  au  rang 
du  lanier  palfager  & du  facret.  Le  faucon 
partager  pris  for  eft  moins  robufte , & en- 
core moins  lorfi|u’il  eft  mué,  comme  aufli 
fon  tiercelet.  C’eft  une  maxime  générale 
que  les  oifeaux  niais  font  plus  torts  que 
les  palfagers,  & que  plus  ils  ont  demeuré 
libres  en  leur  naturel , moins  ils  font  vi- 
goureux à réfifter  aux  purgations  , 
fupportet  la  violence  des  compofitions 
qu'on  leur  donne.  Il  y a aufli  des  oifeaux 
de  toutes  fortes  d’efpeces , qui  font  plus 
DU  moins  forts  de  leur  naturel. 

QUAQUECENDRE, 
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QUAQ.UECENDRE  , c’cft  le  de  repos  font  pour  l’ordinaire  leur  relTui 
flux  de  ventre  & le  flux  de  fang  des  dans  les  taillis,  d’où  ils  feroicnt  affez  ru- 
loups  Sc  des  chiens.  fés  de  forcir , pour  peu  qu’ils  viniTenc  à 

QJJ ARTAN,  (ânglieren  Coa^nar-  éventer  le  limier.  L'Ipurc  venue  qu’on  • 
, c’eft  lorfqu’il  a quatre  ans.  juge  devoir  fc  mettre  en  tjuéie,  il  ne 

QUARTIER  D’AGNEAU.  Ce-  faut  point  manquer  de  le  f.iire;  & pout- 
lui  de  devant  efl  plus  délicat  que  celui  lors  prenant  Ton  limier  devant  foi ,,  on 
de  derrière.  Il  fe  fert  ordinairement  rôti  doit  regarder  fi  le  cerf  vu  de  bon  tems, 
pour  un  pbt  de  rôt.  On  le  fêrt  aufTi  en  & s’il  en  fait  rencontre  d’un , dont  on 
fricandeau,  t'^e^.FRICANDE.AU.Pour  ait  lieu  d’être  content,  ce  qui  fe  recon- 
le  bien  glacer , on  prend  la  glace  qui  cft  noît  à la  façon  de  chafTer  du  chien  qui 
dans  la  cafl'erole  avec  le  dus  d’une  cuil-  cire  lîchement  à caufe  de  la  repofée , 
liere , & on  l’étend  fur  l'agneau.  On  peut  qui  lui  fait  oublier  les  voies , ou  bien 
aufli  le  fervir  en  fricandeau , avec  un  vigoureufement,  en  fe  relfouvenant  tou- 
ragoût  d’epinars,  ou  cuit  à la  braifeavec  jours  de  celles  qu’il  doit  tenir  pour  laiv 
un  ragoût  de  cornichons. On  en  fait  aufli  cer  fa  proie. 

des  entrées  .à  l’Angloife,  qui  fe  fait  en  II  y a deux  chofes  qui  fouventttom- 
metrant  les  côteiettes  fur  le  gris , com-  peut  le  Piqueur , lorlqu’il  eft  en  tjuéte 
me  les  côtelettes  de  mouto  i,  & le  refte  d'Mncerf.L»  première  ce  font  de  certaines 
du  quartier  on  le  fait  cuire  à la  broche,  toiles  d’araignées , qu'il  trouve  dans  les 
Quand  il  eft  froid  on  en  fait  un  hachis  , formes  du  pied  du  cerf , qui  lui  font  ju- 
& les  côtelettes  autour.  Le  tjuarrier  de  ger  qu'il  va  de  hautes  erres , ce  qui  ell 
devant  fe  déguife  aufTi.  Quand  il  eft  cuit  faux  ; car  le  matin  un  cerf  viendra  de 
à la  broche,  6c  qu’il  a été  fervi  déjà  fur  pafler  par  un  endroit,  qu’aufli-tôt  aptes 
table,  on  le  coupe  par  filets,  6c  on  le  ces  toiles  fe  forment  dans  les  trous  qu’il 
met  en  blanqueite  ou  .i  la  Bechamel.  fait.  La  fécondé  eft  lotfque  le  Piqueur 
QU  AT  ROUILLE’,  c’eft  un  poil  voyant  ces  formes  remplies  d’eau  claire, 
mêlé  aux  chiens  parmi  leur  principale  il  conicéiure  qu’elles  font  vieilles  faites, 
couleur.  Il  fe  trompe,  fur-tout  lorfque  n’ayant 

QUERELLEUR,  c’eft  un  chien  point  égard  à la  nature  du  terroir  qui 
pillard,  l^eyet.  CHIEN.  eft  humide , il  croit  que  cette  eau,  à cau- 

QUETER,  ALLER  EN  QUETE  , fe  qu’elle  eft  claire,  n’a  pu  remplir  cette 
c'eft  un  valet  de  limier,  qui  va  détour-  capacité,  qu’avec  beaucoup  de  tems. 
ner  les  bêtes  avec  fon  limier.  Si-tôt  qu’il  Tout  Véneur  qui  trouve  un  cerf  qui 
cft  levé,  s’il  faut  mener  le  limier  en  lui  plaît,  6c  tel  que  fon  limier  le  (bu- 
^uéte  du  cerf,  il  doit  avoir  du  vinaigre  haite , doit  le  matin  tenir  fon  chien  de 
qu’il  prend  dans  le  creux  de  fa  main,  en  court , & non  pas  faire , comme  il  y en 
froter  les  nazeaux  du  limier-,  car  cela  a,  qui  leur  donnent  toute  la  longueur 
contribue  beaucoup  à lui  donner  un  très-  du  trait.  Si-tôt  qu’il  a reconnu  quel  cft 
bon  fentiment.  Cela  fait , on  part,  mais  fon  cerf,  il  doit , s'il  peut  le  rembucher 
non  pas  trop  matin , à caufe  que  les  ceifs  & le  rendte  au  couven , fans  aucun  égard 
Terne  IL  Part.  Il,  Ccc 
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des  formes  du  pied , des  portées , ni  des 
foulées.  Tout  cela  obfervé,  le  Véueur 
doit  jetter  fes  brifées  comme  il  le  juge- 
ra à propos , & prendre  auflî-tôt  le  de- 
Taiir,en  faifant  deux  ou  trois  fois  ces 
enceintes,  undis  que  Ton  limier  edbien 
échauffe  1 l'une  par  les  grandes  voies , afin 
de  le  fecourir  des  yeux , de  l'autre  pat  le 
couvert,  pour  faire  que  fon  chien  ait  le 
fentiment  meilleur. 

Toutes  CCS  prcc.^ionsprire$ , s’il  trou- 
ve le  cerf  hors  delon  enceinte,  & qu’il 
croie  l’avoir  détourné,  il  faut  qu’il  re- 
tourne à fa  brifee  , & qu’il  prenne  le 
contrepied  pour  lever  les  fumées , tant 
du  relevé  du  foir , que  du  matin , en 
examinant  l’endroit  où  il  a viande,  & 
pour  découvrir  les  routes  malicieufes  ; 
car  toutes  celles  qu’il  fera  devait  les 
chiens  qui  le  pourluivront,  feront  en 
pareils  endroits,  & de  meme  que  celles 
qu’il  avoir  faites  le  matin , ce  qui  aide 
beaucoup  un  Piqueur,  pour  placer  fes 
chiens  avec  avanwge. 

Il  arrive  quelquefois  qu’un  Véneur 
trouve  deux  ou  trois  entrées,  & autant 
de  forties;  pour  lors  il  eft  de  fon  art  de 
choifir  celles  qui  vont  de  meilleur  tems, 
& pour  ne  point  manquer  fa  proie  de 
faire  ces  enceintes  plus  vafles , & enfin 
de  renfermer  dedans  toutes  les  rufes  & 
malices  du  cerf,  qui  cmbarralfant  un  Pi- 
queur qui  ne  peut  dcméler  fes  entrées  & 
fes  forties,  fort  &:  rentre  plulieuts  fois  la 
nuit  dans  Ion  fort.  Cela  fait,  Sc  voyant 
les  rufes  de  la  bête  renfermée  dans  fon 
enceinte,  a la  teferve  feulement  d’une 
entrée  par  où  il  pourroit  avoir  palfé  en 
revenant  des  tailli.s  ou  des  gagnages , il 
doit  lancer  (bn  chien  fur  le  cerf,  8c  l’o- 
bliger, s'il  eft  podibie,  de  faufter  jufqu’au 
fort , devant  toujours  préfumer  que  ces 
voies  l’emportent,  8c  par  ce  moyen  on 
Içait  l’art  de  le  détourner. 

Tout  Veneur  ne  doit  jamais  pour  dé- 
tourner le  cerf,  fouler  le  fort  en  lançant, 
non  plus  que  fe  trop  fier  à les  chiens , 
qui  venant  ale  tcncoiurer,  le  brifent 
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feulement  à l’entrée  du  fort.  Gjntent 
qu’il  eft  de  cela , il  ne  fait  point  d’encein- 
tes , ce  qui  eft  une  maniéré  d’agir  qui  le 
trompe  bien  fouvent.  Quand  le  Véneur 
veut  cjurter  un  cerf  aux  gagnages , il  faut 
que  le  foir , veille  du  jour  qu'il  doit  al- 
ler en  chafte , il  regarde  par  quel  endroit 
il  pourra  le  lendemain  venir  a bon  vent, 
obfervant  de  choifir  pour  cela  on  arbre, 
fur  lequel  il  puille  découvrir  de  lointou» 
tes  les  bêtes  qui  feront  dans  le  taillis. 

Cette  précaution  prife , il  fe  lèvera  le 
lendemain  deux  heures  avant  le  iout  -, 
6c  avant  que  d’arriver  au  taillis,  il  lailfe- 
ra  fon  chien  dans  quelque  roaifon  pro- 
chaine , afin  de  s’en  fervir  s’il  fe  trouve 
en  avoir  befoin.  Etant  arrivé,  8c  mon- 
tant fur  l’arbre  remarqué , il  promener» 
fa  vue  fur  tout  le  taillis,  6c  fi  quelque 
cerf  qui  lui  plaît  fe  ptéfente  à fes  yeux, 
il  en  obfcrvera  la  tête , & ne  bougera  de 
fon  pofte , qu’il  ne  le  voie  rembucher  au 
fort  & loriqu’il  le  verra  au  couverr,  il 
aura  foin  de  remarquer  l’endroit  par  où 
il  entre,  6c  de  le  marquer  par  le  moyen 
de  quelque  arbre,  ou  de  quelqu’autte 
choie  qu’il  fe  mettra  en  idée.  Cela  fait  _, 
& une  bonne  heure  après  qu'il  feradef- 
cendu  de  Ion  arbre,  il  prendra  fon  chien 
6c  ira  détourner  le  cer] , cblervant  de  n’y 
point  aller  plutôt,  .àcaufe  que  les  cerfs 
font  quelquefois  leur  rclTui  au  bord  du 
fort. 

Les  rulès  des  cerfs  font  telles  quelque- 
fois , qu’aptes  avoir  été  courus , ils  fe  re- 
cèlent long-temsfans  fortir  de  leur  fort , 
&■  viandent  dans  des  taillis  dérobés  qui 
font  dans  le  milieu  des  forts,  & cela  leur 
arrive  plus  communément  dans  les  mois 
de  Mai  & de  Juin.  Cependant  en  quel- 
que tems  que  ce  foit , que  le  cerf  ule  de 
cette  finefte,  il  ne  içauroit  fe  receler  plus 
de  trois  ou  quatre  iours,  & lorlqu’on 
s’apperçoit  de  pareilles  ruics , il  faut  à 
neui  heures  du  matin , &:  point  aupar.a- 
vant , fe  tranlj'orter  dans  ces  endroits,  à 
caufe  qu’ils  font  quelquefois  leur  reftui 
un  peu  tard,  afin  dejoiiir  de  la  chaleur 
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Soleil.  Y étant  arrivé , il  faut  fçavcrir 
tju’on  ne  doit  pas  entrer  bien  avant  dans 
le  fort , & fl  tôt  qu’on  a revu  le  pied  , 
on  levé  les  fumées  du  cerf,  on  le  retire 
fans  bruit  en  tenant  fon  chien  entre  fes 
bras  5 & lorfqu’on  eft  éloigné  , il  faut 
Contrefaire  le  Bercer,  de  peur  de  le  fai- 
re lancer , Sc  qu’U  ne  prenne  le  vent. 
Une  demi-heure  après  on  recommence  à 
faire  fon  enceinte.  Cela  s’appelle  tjuiter 
Mux  petites  coHronnet  dettatUis. 

Les  cerfs  vont  aux  gagnages , lotfque 
quittant  leur  bois , ils  vont  viander  dans 
les  jardins  ou  dans  les  champs;  pour- 
lors  quand  on  les  y veut  tfuéter , on  le 
levé  de  bon  matin , pour  les  y trouver  , 
autrement  on  manqueroit  fon  coup , à 
caufe  des  befliaux  qu’on  met  dehors  à 
l’aube  du  jour , & qui  rompent  les  voies 
par  où  le  cerf  a paflé,  & en  ôtent  par  ce 
moyen  la  connoilTance  au  Véneur,  & le 
fentiment  au  chleu. 

Toutes  les  fois  qu’on  quête  au  cerf,  on 
ne  le  prend  pas  toujours , c’eft  ce  qui 
fait  qu’on  eft  obligé  de  le  quêter  une  fé- 
condé fois.  Cela  étant,  voici  comment 
11  s’y  faut  prendre.  Les  Véneurs  pour- 
fuivent  donc  le  cerf,  & ne  le  pouvant 
prendre  ce  jour  là,  doivent  obferver  de 
mettre  des  brifées  dans  lés  dernieres  rou- 
tes, où  ils  ont  quitté  leur  bête , afin  de 
l’y  retourner  quêter  le  lendemain  dès  la 
pointe  du  jour  avec  le  limier  te  tous 
les  autres  chiens  deftinés  à cette  pri- 
fe.  ^ 

Le  matin  qu’on  doit  retourner  quêter 
le  cerf,  on  fe  rend  aux  dernieres  voies, 
où  les  brifées  ont  été  mifes,  ôc  là  fe  fé- 
parant  les  uns  des  autres,  celui  des  Vé- 
neurs, qui  a le  chien  d’un  plus  haut  nez, 
tire  fiir  le  droit , & obfetvant  de  faite 
marcher  fon  limier  fur  les  routes,  il  le 
retient  de  coun.  Pour  les  autres  qui 
l’accompagnent,  ils  ne  manquent  point 
de  prendre  les  devans , par  les  endroits 
qui  font  frais  ; ce  font  ceux  qui  font 
les  plus  avanugeux  pour  le  fentiment 
des  chiens^  qu’ib  conduifent.  Si  pat  ha* 
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aard  l’un  de  ces  \''éneuts  palToit  les  au- 
tre», il  doit  attendre,  pour  fe  mettre 
après  en  état  défaire  iuivre  fon  chien, 
en  fonnant  deux  mots  du  cor,  pjur  ap- 
peller  fes  compagnons,  & faite  rejoindre 
la  meute. 

A ce  fon  , tous  les  autres  ChafTeurs 
doivent  accourir  proche  de  celui  qui  le 
donne,  & confiJerer  tous  fi  c’eft  leur 
droite  ; & fi  cela  eft , ils  lailferont  fiiivre 
le  chien  qui  aura  la  meilleure  envie  de 
bien  faire , tandis  que  le  refte  de  la  trou- 
pe prendra  les  devans  après  s’ètre  fépa- 
ré.  Si  par  bonnne  fortune  ils  fe  trou- 
voient  en  quelques  demeures  avanta- 
geufes , pour-lots  il  faudroit  afiemblcr  les 
chiens , & faufter  à travers  du  fort.  S’il 
leur  arrive  dans  ce  même  endroit  de  te- 
nouveller  les  voies , il  eft  de  leur  art  de 
confidéret  fi  ce  n’eft  point  du  change  : 
fi  c’eft  le  droit  de  celui  qui  fuit , le  Vé- 
neur d'abord  doit  fonnerdeux  mots  pour 
appellertous  ceux  de  fa  fuite , ce  qui  fert 
de  fignal  aux  Piqueurs , pour  les  avertir 
que  le  limier  renouvelle  les  voies , fie 
qu’ainfi  ils  prennent  garda  à eux. 

11  arrive  fouvent , lorfqu’un  cerf  a 
été  couru  , qii’on  trouve  cinq  ou  fix  re- 
pofées  les  unes  auprès  des  autres.  Un  Vé- 
neur ne  doit  point  s’en  étonner,  ni  pren- 
dre ces  marques  pour  une  harde  de  bê- 
tes. Tel  fer/ pour-lots  fatigué  ne  peut  fe 
tenir  de  bout , il  eft  obligé  par  conléquenc 
de  viander  étant  couche. 

Si  l’on  quête  le  cerf  aux  hautes  futaiesj 
il  eft  néceftaire  de  fçavoir  deux  chofes  ; 
la  faifon  où  l’on  eft  5c  les  demeures.  A 
l’égard  de  la  faifon,  fi  c’eft  dans  l’Eté  où 
toutes  fortes  de  mouches  font  incommo- 
de» , il  eft  inutile  d'y  aller  quêter  te  cerf, 
qui  cherche  alors  pour  s’en  garantir  le» 
petits  forts  qui  font  ptès  des  gagnages  : 
fie  pour  ce  qui  eft  des  demeures , comma 
il  ^ a des  forêt»  de  plufieurs  fortes,  le 
Veneur,  qui  doit  fijtvoit  fon  métier,  doit 
pour-lors  fairedes  enceintes  plus  ou  moiiw 
félon  que  ces  demeures  le  requerront , à 
caufe  que  fi  on  lance  un  cerf  dam  les  lûà 
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taies,  il  fera  inipoflîblcde  le  détourner» 
ni  d’en  approcher.  VoyeK.  RELAIS. 

QU  EUE  DE  )3<6UF  : cnCuifine  , 
pour  en  f .ire  un  hauchepot , on  l.i 
coupe  par  morceaux  , on  la  fait  blanchir, 
cuire  avec  bon  bouillon  , bouquet 
garni,  peu  de  fel.  Il  faut  cinq  heures 
de  cuilfon.  A lamoitic.de  lacuilTon, 
on  y met  oignons , carotes  , panais  , 
navets,  un  peu  de  choux  , le  tout  blan- 
chi, & coupc  proprement.  Quand  le 
tout  cil  cuit , on  le  retire  fur  un  linge , 
& on  l’clfuie  , pour  qu’il  ne  relie  point 
de  grailfe  ; on  arrange  enfuite  les  légu- 
mes avec  la  viande  , dans  une  terrine 
propre  a fervir  fur  table.  On  dcgraillé 
L laulTe  oil  a cuit  la  viande  ; on  y met 
un  peu  de  coulis.  On  fait  ré.luirc  fur 
le  feu  , fl  la  faulfc  cH  trop  longue  s il 
ne  faut  pas  qu’il  y ait  trop  de  Ici  ■,  on 
la  palfc  au  tamis  , & on  iert  dclfus  la 
viande  , & légume.  La  ifueue  de  hauf , 
fe  fett  auflî  (ans  légumes  , .à  differentes 
fàulfes  : mais  il  faut  qu’elle  loit  toujours 
cuite  a !a  btaife.  Pour  l’accommoder 
en  mai  flore  , pn  la  coupe  par  morceaux  ; 
on  la  fait  bouillira  l'eau  bouillante  i on  la 
retire  dans  l’eau  fraîche  , pour  la  mettre 
cuire  a moitié  dans  du  bouillon  , fans 
aucun  adaifonnement.  Lorfqu’cllc  cil 
à moitié  cuite  , on  fait  un  roux  avec  un 
peu  de  beurre , une  cuillerée  de  farine  ; on 
mouille  ce  roux  avec  du  bouillon  , où 
on  a far  cuite  la  e/ueuc  de  hauf  j on 
•y  met  les  morceaux  de  avec  une 

douzaine  de  gros  oignons  entiers  , qu'on 
fa’t  blanchir  auparavant,  pour  leur  ôter 
la  première  peiu.  On  met  un  demi- 
fetier  de  vin  blanc  , un  bouquet  de  per- 
lîl , ciboule,  une  gouffe  d’ail,  une  feuille 
de  laurier , un  peu  de  thym , du  bafdic  ; 
deux  clous  de  gérofie.  Ici , poivre.  On 
fait  cuire  à pct't  feu,  jufqu’à  ce  que  la 
^iieu't , & les  oignons  foient  cuits.  On 
a foin  de  bien  dcgrailler.  On  met  dans 
la  faulfe  un  anchois  haché  , deux  pin- 
cées de  capes  entières.  On  drelfe  les 
fKorceaux  de  ejueuë  de  hauf , dans  le 
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milieu  du  plat  -,  les  oignons  autour  î 
& au  deffus  on  y met  fept  ou  huit 
morceaux  de  pain  coupé  de  la  gtolTeur 
d’un  petit  écu , qu’on  palfe  au  beurre  , 
étant  prêt  à fervir.  On  arrofe  le  tout 
avec  la  faulfc  , qui  doit  être  courte. 

La  ijueu  'é  de  t/eau  , fe  fett  au  (Il  en 
hochepot  , comme  la  ejueu'e  de  hauf. 
La  feule  différence  ell  de  mettre  les  lé- 
gumes en  meme  tems  que  la  viande , 
parce  que  , le  veau  n’ell  pas  dur  à cuire. 
Les  ijueu’es  de  veau  ; fe  mettent  auflî  étant 
cuites  à la  braife,  comme  la  langue  de 
bœuf,  avec  diffétens  ragoûts  de  légu- 
mes. Elles  fe  fervent  auflî  àJa  Sainte 
Menehould  fur  le  gril.  La  Cjueue  de  moi  - 
ton  , fe  fett  auflî  cuite  à la  braife  , com- 
me la  langue  de  bœuf,  & la  queue  d’a- 
gneau de  meme. 

QUINQ.UE-PORTE,  forte  de 
filet  admirable  , pour  tendre  en  toutes 
fortes  d’eaux.  11  cil  quarré , & rcllcm- 
ble  a une  cage  : c’cll  la  Fij’ure  .^7.  Plan- 
che XI.  laquelle  figure  le  repréfente  tout 
monté  , & tendu  , comme  il  doit  être 
dans  l’eau  ; l’autre  figure  le  montre  feu- 
lement avec  de  fimples  traits  ; & pour 
en  mieux  faire  comprendre  la  façon , 
& les  proportions , il  ell  compofe  de 
lîx  pièces. , auxquel'es  il  y a un  gou- 
let au  milieu  de  chacune,  finon  à celle 
de  deffous , qui  e(l  toute  unie.  Pour 
faire  comprendre  la  façon  de  ce  filet, 
on  le  fuppofera  de  huit  pieds  en  quarré, 
& de  quatres  pieds  de  haut  : faites  la 
levure  de  quarante  huit  mailles  d’un 
pouce  de  large  , fie  travaillées  a l’ordi- 
naire , fins  croître  , ni  diminuer  , juf- 
qu’à quarante  pieds  de  long  , qui  fe- 
ra quatre  cens  quatre-vingts  rangées 
de  mailles.  Prenez  une  ficelle , Sc  pal- 
fez-la  dans  toutes  les  mailles  de  bord 
d’un  des  côtés  de  ce  filei  ; notiez  les 
deux  bouts  enfemble  , fie  attachez  - les 
à un  clou  , pour  travailler  par  l’autre 
côté  , commençant  à la  première  mail- 
le , a laquelle  vous  lierez  les  bords  de 
fil,  de  l’aiguille  , fie  maillerez jufqu’a la 
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%ent-vingtiemc.  Quand  on  lira  parve- 
nu à cec  endroit , au  lieu  de  continuer 
le  rang , on  retourne  fur  l’ouvrage  , 
comme  fi  on  faifoit  un  autre  filet , à 
part  , & on  poiirluit  tant  qu’il  foit  de 
lix- vingts  mailles  de  longueur , aulTi-bicn 
que  de  largeur.  Cette  piece  de  filet  , 
ainfi  travaillée  , fera  pour  faire  le  delTus 
de  tout  le  filet  ; & lorfqu’il  fera  achevé, 
on  enfile  d’une  ficelle  la  detniere  ran- 
gée de  mailles  , qu’on  vient  de  faite  : 
on  noue  les  deux  bouts  de  cette  ficelle 
enfemble  ; on  la  met  au  clou  , en  ayant 
6ié  l’autre  côté  du  filet , dont  on  tire- 
ra la  ficelle  pour  y travailler,  & faire 
aulTi  une  picce  de  lîx-vingts  mailles  en 
quacré , vis-à-vis  de  l’autre,  qui  fer- 
vira  pour  le  delfous  ; cela  étant  fait  , 
on  pique  en  terre  quatre  barons  bien 
droits  A.  A.  A.  A.  pointus  par  les  bouts 
B.  de  forte  qu’ils  foient  bien  en  quarté, 
& dillans  les  uns  des  autres  de  huit 
pieds.  Attachez  une  corde  au  bas  des 
quatre  bâtons  A.  A.  A.  A.  vers  D.  Sc 
un  autre  à quatre  pieds  plus  haut , aux 
endroits  niarqués  E.  E.  F.  F.  puis  éten- 
dez la  longueur  du  filet  pat  dedans  , 
& l'y  coulez  du  haut  &:  du  bas  , tout 
autour  de  cette  corde , puis  étendez  la 
picce  au  dclTus  , & celle  du  delTous, 
pour  les  coudre  pareillement  au  long 
de  la  côrde  avec  le  filet  du  tout  ; ainli 
le  filet  fera  quarré  comme  un  dé.  Ref- 
te  d'y  mettre  des  goulets  , qu’il  faut 
commencer  fur  douze  mailles  de  levures. 
Si  jetter  des  accrues  de  trois  en  trois 
mailles  pour  le  premier  rang  d’après  la 
levure,  & continuer  à tous  les  endroits 
'de  chaque  rangée  de  nrailles , jufqu’à 
ce  qu’il  y ait  deux  pieds  de  longueur. 
On  fera  cinq  goulets  de  la  meme  façon 
que  celui  la  : 1 un  fera  pour  le  delfus  A. 
Si  les  autres  pour  les  quatre  côtés;  Si 
qu.uiiils  leront  faits  , ouvtez-les  , Si 
les  Wndez  en  rond  fur  chaque  car)  du 
filet,  puis  coupez  ce  qui  fera  nécelfaire 
pour  faite  l’entrée  félon  l'étendue  du 
goulet  que  vous  y coudrez.  Ajuftez 
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après  les.  ficelles  , comme  on  a dit  au 
mot  L O U 'V  E , enforte  que  les  goulets 
foient  tendus  ouverts  , comme  ceux-  de 
la  rafle.  L’expérience  apprend  le  refte , 

&:  le  filet  ainfi  fait,  efl  en  état  d’être 
tendu. 

Une  autre  maniéré  pour  ce  filet.,  efl 
de  travailler  chaque  piece  féparément. 
Voyez  la  Figure  iS.  Planche.  1.  Il  faudra 
commencer  par  la  petite  ouverture  A. 
du  goulet , & faire  la  levure  fur  douze 
mailles  d’un  pouce  de  large  , & au  pre- 
mier rang  qu’on  fera  après  la  levure , on 
jettera  une  accrue  dès  la  première  mail- 
le , une  fécondé  accrue  a la  quatrième 
maille , une  autre  à la  feptiéme  , & la 
dcrnicre  à la  dixiéme.  Ce  feront  quatre 
accrues  ; ce  qu’il  faut  obferver  à toutes 
les  rangées  de  mailles  qu’on  fera  , n’en 
failant  pas  plus  de  quatre  au  rang  : & 
pour  ne  s’y  point  tromper  , on  fait  des 
accrues  toujours  au  droit  de  celles  du 
rang  précédent  ; elles  formeront  comme 
des  lignes  droites  A.  E.  A.  I.  A.  B.  lef- 
quelles  lignes  feront  doubles;  de  cette 
façon  , on  travaillera  avec  fureté  , & 
fans  faute  , fi  on  prend  bien  garde  aux 
endroits  marqués  des  lettres  H.  G.  D.  E. 
1.  F.  on  verra  que  les  accrues  ainfi 
jettées  fe  fuivent  Quand  il  aura  environ 
deux  pieds  de  faits  depuis  A.  jufqu’.-i  la 
lettre  C.  ou  B.  pour  lots  on  fera  une 
accrue  , & à la  huitième  maille  une 
autre,  à la  fixiéme  une  autre  , fc  on 
pourfuivra  d’en  jetter  continuellement 
de  huit  en  huit  mailles,  jufqu’à  tant  que 
tout  le  filet  ait  fix  pieds  de  longueur. 
Lotfqu’il  fera  fait,  & tendu  en  double 
fur  la  terre  , il  fera  de  forme  ronde  pat 
le  côté  le  plus  large , comme  l’cll  la  fi- 
gure , l’arc  , ou  ligne  courbe  ponéluée 
KT  L.  M.  mais  pour  les  mettre  en  or- 
dre , fans  difformité  , il  vaut  mieux 
perdre  un  peu  de  fil  , & couper  au  quar- 
ré chaque  piece  en  cette  forte.  SuP- 
pofez  que  le  filet  foit  étendu  à plate- 
terre  , & ouvert  en  ovale  , & que  le 
bord  qui  efl  autour  foit  l’ovale  ponc- 
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nie  R.  O.  S.  Q.  T.  P.  ü.  N.  de  la 
Figure  50.  Plttmhe  /.  Mettez  une  ficelle 
avec  un  clou  fut  le  bord  du  filet , à l’en- 
droit marqué  de  la  lettre  P.  & tirant 
Cette  ficelle  en  droite  ligne,  on  coignera 
un  autre  clou  N.  à huit  pieds  plus  loin  , 
& la  détournant  tout  d’un  coup  à l’an- 
gle droit  ou  au  quarré , on  la  mettra 
avec  un  clou  fur  le  bord  B.  du  filet 
diftant  de  N.  de  quatre  pieds.  On  con- 
duira derechef  la  même  ficelle  à huit 
pieds  près  de-là , au  bord  6c  puis  en- 
fin à la  lettre  P.  avec  le  premier  bout , 
laquelle  ficelle  étant  attachée  à fes  qua- 
tre clous , formera  un  quarré  long  de 
huit  pieds , en  un  fens , & quatre  en 
l'autre.  On  prend  après  cela  des  cifeaux, 
on  coupe  le  filet  tout  au  long  de  la  ficelle, 
& on  ôte  le  fuperflu,  qui  déborde  hors 
les  quatre  lignes.  Exemple  , coupez  de- 
puis P.  julqu’à  Q;^  le  morceau  T.  fera 
liiperflu , qu’il  faut  ôter  ; il  en  fera  de 
même  des  trois  autres  morceaux  U.  R. 
S.  Les  quatre  pièces  du  tour  du  filet  fe- 
ront faites  toutes  de  même  façon  ; & 
pour  le  delTus , on  le  fera  plus  long  de 
neuf  pouces  , afin  qu’étant  étendu  à 
terre  , on  le  puilfe  couper  de  huit  pieds 
en  quarré  ; le  delfous  Ce  fera  de  huit 
pieds  en  tout  fens , tout  uni , ôc  fans 
croître,  ni  diminuer.  Quand  toutes  les 

fjiéces  feront  faites  , il  faudra  coudre 
CS  unes  avec  les  autres  à des  cordes , 
ajafter  les  ficelles , & faire  tout  comme 
«n  a dit  pour  l’autre  manière.  On  laif- 
fera  pendre  à tous  les  coins  du  filet  tant 
du  bas  que  du  haut , deux  boots  de  corde, 
longue  chacune  d’un  pied , ou  deux  pour 
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l’attacher  aux  perches,  lorfqu'on  le  teit*» 
dra. 

Ce  filet  Ce  tend  dans  un  étang  , ou 
dans  une  riviere , foit  que  l’eau  en  foit 
rapide  ou  dormante.  On  le  tend  avec 
quatre  perches  A.  Figure  47.  PUnche  XI. 
fortes , 6c  longues , félon  la  profondeur 
de  l’eau  , & pointues  pat  le  gros  bout 
B.  il  faut  que  les  quatre  coins  du  filet 
d’en  bas  foient  attachés  à des  coches  > 
faites  aux  perches  à l’endroit  D.  & ceux 
d’en  haut  a E.  F.  Le  filet  étant  ainfi  at- 
taché aux  Perches,  on  les  prend  enfem- 
ble  pour  les  enfoncer  , toutes  droites 
dans  l’eau  , puis  on  en  pique  une , puis 
l’autre,  & on  continue  ainfi  à l’égard 
des  deux  autres.  Ce  filet  doit  être  tendu 
bien  roide  , & ces  quatre  perches  étant 
piquées  bien  fermes  dans  l’eau , la  tjuime- 
perte  doit  être  tendue  en  forme  quar- 
rée , ainfi  qu’on  le  peut  voir  par  la  f»- 
gtere  47.  Planche  XI.  Si  c’eft  dans  l’eaU 
rapide  qu’on  tend  ce  filet , on  a foin 
de  prendre  quatre  bétons  longs  de  neuf 
ou  dix  pieds  chacun  , & de  les  lier  for- 
tement par  le  haut  des  perches , afin 
de  les  tenir  en  état,  crainte  que  le  trop 
grand  mouvement  que  lui  cauferoit  U 
rapidité  de  l’eau  , épouvantant  le  poif- 
fon , ne  l’empêchât  par  ce  moyen  d’y 
encrer.  Mais  fi  au  oontraire  l’eau  e(l 
dormante  , ce  fera  affez  de  bien  piquer 
les  perches  -,  outre  la  figure  de  la  ijuinte- 
perte  tendue  , on  voit  au  delfous  la  mê- 
me figure  fans  le  filet , afin  d’en  faire 
mieux  comprendre  la  façon. 

Q,UINTEUX,  fe  dit  d’un  oifean 
qui  s’écarte  trop. 
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ABATRE,  c’cft  lorfqu’un  limier , 
ou  un  chien  courant  tombe  fur  les 
voies  d’une  bête  qui  va  de  tems,  qu’il  s’en 
mhM  & remontre,  & en  donne  connoil- 
fance  à celui  qui  le  mené. 

RABLE.  On  dit , lui  rahU  de  lièvre , 
c’cft  la  partie  qui  eft  vers  les  reins  entre 
.le  train  de  devant  6c  celui  de  derrière. 
On  dit  aullî , un  rtibU  de  lapin , & autre 
gibier  femblablc , c’en  eft  la  plus  délicate 
partie. 

RABOULIERES  , ce  font  des 
creux  à l’écart , oft  la  lapine  fait  fes  pe- 
tits , afin  d’empêcher  qu'ils  ne*  foient 
mangés  par  les  gros  lapins. 

RACINES.  Au  mot  LEGUMES 
nous  avons  parlé  en  général  de  toutes  les 
herbes , ou  plantes  potagères , dont  on 
fait  ufage  en  cuiiïne.  Nous  en  avons  en- 
core parlé  à leurs  mots  particuliers  ; nous 
n’avons  à parler  ici  que  des  racines  en 
menus  droits , qu’on  lert  en  entremets  ; 
pour  cela  on  prend  de  l’oignon  qu’on 
coupe  en  blets , on  les  fait  cuire  dans  un 
petit  roux  , fait  avec  du  beurre  & de  la 
farine.  Quand  l’oignon  eft  prefque  cuit , 
on  mouille  avec  du  j^oUillon  , & on  le 
racheve  de  cuire.  On  a des  carotes  , pa- 
nais , céleri , navets,  le  tout  cuit  dans  le 
pot  i on  les  coupe  proprement  en  blets , 
on  les  met  dans  le  ragoût  d’oigrrons  , on 
les  allâifonne  de  fel  , gros  poivre  , un 
blet  de  vinaigre.  En  fervant , on  met  de 
la  moutarde. 

RADIX  ôf  RAVES.  Ils  ne  font 
bons  en  cuibne,  que  (>our  fetvir  cruds  en 
hors  d’oeuvre  fon  commun  , au  com- 
mencement du  dîner  à côté  d’une  fou- 
pe. 

RAFLE,  efpece  de  blet , dont  fc  fer- 
vcnt_les  Oiiclcuts.  La  rafie  aux  petits 


oifeaux  eft  un  blet  triple, oo  contremail- 
lé  , qui  fe  voit  à la  Figmt  87.  Planche 
FL  C’eft  une  efpece  de  tramail , ou  de 
pantiere  contremaillée.  Les  aumés  en 
font  faits  en  mailles  quarrées.  Voyez 
FILET  a mailles  cjuarrées.  Ces  mailles 
feront  larges  de  chacune  trois  pouces. 
La  toile  ite  peut  être  que  des  mailles  à 
lozanges  de  la  largeur  de  neuf  lignes  , 
qui  eft  les  crois  quarts  d’un  pouce.  U faut 
faire  chaque  aunté  de  bl  bien  retors  en 
trois  brins,  & de  dix  ou  de  douze  pieds 
de  longueur , & la  hauteur  fera  de  fix  ou 
fept  pieds.  11  faudra  faire  la  toile  deux 
fois  aufli  longue,  & auffi  large  que  l’au- 
mé , & de  bl  blanc  délié , retors  en  deux 
brins.  Pour  le  monter,  on  obfervera  tou- 
tes les  particularités  qu’on  a dit  au  mot 
PANTIERE  à tramail  ; on  laifTera  feu- 
lement aux  quatre  coins  deux  bouts  de 
corde , longs  chacun  d'un  pied  , éc  on 
attachera  deux  ou  trois  autres  endroits 
des  deux  côtés  de  la  rafle  à deux  perches, 
ainb  qu’on  peut  voir  par  les  Lettres  F. 
La  corde  que  l’on  coudra  autour,  ne  doit 
pas  être  plus  groll'e  qu’une  plume  à écri- 
re , abn  que  le  blet  en  foit  plus  léger  , &c 
moins  einbatrafTant. 

On  le  fert  de  ce  blet  pour  prendre  de 
nuit  les  oifeaux  dans  les  bois.  Si  cette 
chaffe  donne  un  peu  de  peine  , par  rap- 
port à l’équipage  qui  y eft  néceiuirc,  & 
au  froid  qu’on  y endure  quelquefois,  on 
peiu  dire  auflî  qu’en  récompenfc  , 6e  en 
peu  de  tems  , elle  dédommage  bien  de 
cette  fatigue  ceux  qui  veulent  la  preiv- 
dre , par  le  bon  nombre  d’oifeaux  de  plu- 
fieurs  fortes  qu’on  y prend.  C’eft  pour 
l’ordinaire  dans  les  bois  qu’on  prend  ce 
paffe-tems.  Il  ne  faut  point  s’embarraflcc 
dansles  forts,ctaiute  de  compte  les  mail- 
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les  du  rafle  , qui  font  fort  délices  ; mais 
aller  plutôt  dans  les  allées  à l’abri  du 
vent , Si  oô  l'on  trouve  de  gros  builTons 
épais  , ou  des  tôuftes  de  bois  taillis  , bien 
feuillues , Si  bien  refTerrees. 

Ayant  trouve  un  endroit  propre  .à  ce 
delfein , on  déploie  le  filet.  Pout  réunir 
dans  cette  chafTe  , il  faut  être  trois  ou 
quatre  perfonnes  ; l'une  porte  le  filet , 
l'autre  deux  perches  grolfes  comme  le 
bras , iiéceiTaires  pour  l’y  attacher  , & 
l’autre  une  perche  pour  battre  les  buif- 
fons. 

Qiiand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu  , on 
attache  la  rafle  D.  ( Fifwre  87.  planche 
Vf.)  aux  deux  perches  E.  avec  de 
petites  ficelles  F.  mifes  d’efpace  en  efpa- 
ce  , ainfi  qu’on  le  voit  dans  la  Figure  in- 
diquée. 

Ce  filet  ainfi  préparé , deux  perfonnes 
le  prennent  chacune  par  une  perche  , & 
fe  mettant  vis-à  vis  d’un  buiflon  , ou 
touflê  de  bois  du  côté  que  vient  le  vent , 
elles  le  tiennent  tendu  le  plus  qu’il  eft 
ollible  > tandis  que  celui  qui  a le  Ham- 
eau , ou  torche  de  paille  , fe  met  der- 
rière, & vis-à-vis  l’endroit , où  dorment 
les  oifeaux.  Il  faut  que  tous  ces  mouve- 
mens  fe  falfent  fans  bruit  , crainte  d’é- 
veiller le  gibier  plutôt  qu’il  ne  faut , car 
les  oifeaux  entendant  la  voix  de  ceux  qui 
les  veulent  furprendre,  ag  lieu  de  donner 
dans  le  filet , ils  prennent  leur  elfort  en 
haut  , 6i  fartent  bien  Couvent  plutôt  du 
côté  qu’on  bat  le  buifton  , que  de  celui 
où  le  filet  eft  tendu.  Tandis  donc  que  le 
tout  palTe  dans  un  profond  filence  , que 
le  filet  eft  drelfc  , comme  on  l’a  dit  , & 
que  l’homme  qui  porte  la  torche  , 01^  le 
flambeau,  eft  dans  le  pofte  qu’il  doit  être, 
celui  qui  a la  perche , va  derrière  le  buif- 
fon  , ou  la  touftb  , il  la  bac  fortement  ; 
& c’eft  pour-lors  que  tous  les  oifeaux  qui 
y Ibnt  , épouvantés  tout  d’un  coup  du 
bruit , forcent  brufquement  'de  leur  pla- 
ce , volent  du  côté  de  la  lumière  , & 
donnent  aâuellemenc  dans  le  piège. 

Ce  filet  eft  tellement  cmbarrallant , 
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que  les  oifeaux  n’y  ont  pas  plutôt  donné 
qu’ils  s’y  trouvent  pris , fans  qu’il  foit  be- 
fein  de  le  plier  ; c'eft  pourquoi  il  ne  fiiut 
pas  pour  quatre  ou  cinq  oifeaux  qui  y au- 
ront volé  , fermer  le  filet  , il  eft  plus  à 
propos  de  continuer  à battre  le  builfon , 
jufqu’à  ce  que  tous  les  autres  en  foient 
fortis  ; pour-lors  on  les  prend  tous  lâns 
plier  le  filet , il  ne  s’en  échappe  pas  un. 
Plus  le  froid  eft  piquant  , & plus  la 
nuit  eft  fombre  , plus  auftl  on  prend  du 
gibier  à cette  chalfe.  On  peut  aulli  y 
aller  au  clair  de  la  Lmie , pourvu  tou- 
jours qu’on  obferve  Je  cendre  le  filet  du 
côté  du  vent. 

RAFLE  A POISSON  , c’eft  un 
filet  ainfi  nommé  , parce  que  , quand  il 
eft  bien  fait  & bien  tendu , foie  dans  une 
grande  ou  petite  riviere  , pourvu  que 
l’eau  n’y  foit  pas  trop  rapide , il  s’y  prend 
une  prodigieufe  quantité  de  poilfon.  On 
le  voit  à la  Fij^nre  45.  PlamheXf.  Le 
plus  diftîcile  à faire  de  tout  le  filet  eft  le 
coffre,  qui  contient  tout  ouvert,  ou  mon- 
té , fix  pieds  de  longeuc  depuis  la  lettre 
E.  jufqu’à  H.  & trois  ou  quatre  pieds  de 
diamètre , ou  d’ouverture , entre  les  deux 
bords  du  cercle,  ou  des  deux  lettres  H. H. 
félon  la  hauteur  de  l’eau  , en  laquelle  il 
doit  être  tendu.  Si  on  le  veut  de  crois 
pieds  de  diamètre , il  faudra  faire  la  levu- 
re de  deux  cens  mailles  d’un  demi  pouce 
de  large.  .Quand  la  levure  eft  faite  , & 
les  mailles  enfilées  , ainfi  qu’à  la  Figure 
II.  Planche  I.  on  attache  la  fice  le  à un 
clou  T.  & on  continue  de  mailler  à l’ot- 
dinaite  , jufqu’à  la  longueur  d’un  pied. 
Apres  il  faut  joindre  les  deux  côtés  en- 
femble  pour  travailler  en  rond  , c’eft-à- 
dire  , qu’au  lieu  de  prendre  la  maille  Z. 
pour  travailler  à l’ordinaire  , on  prendra 
l’autre  maille  R.  failanc  par  ce  moyen 
joindre  R.  & Z.  enfcmble  ; puis  on  pour- 
luit  le  filet  toujours  en  rond  jufqu’à  qua- 
tre pieds  de  longueur,  où  étant  parvenu, 
il  faut  changer  d’aiguille  , & en  prendre 
une  couverte  de  fil  en  double  , pour  en 
faite  un  rang  de  mailles  doubles , lequel 
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•«jnt  fait , on  reprend  la  première  ai- 
guille chargée  de  til  (impie  , de  laquelle 
on  pourl'uit  le  filet , & on  travaille  tout 
autour  , comme  auparavant , Si  prenant 
tine  maille  (impie  , ou  , pour  mieux  dir^ 
^ moitié  de  chaque  maille  double  , lai* 
iant  l’autre  pour  faire  dans  un  autre  tems 
la  même  chofe  , qu’à  celles  qu’on  tra- 
vaille. Quand  on  y a fait  deux  rangées 
de  mailles , on  diminue  d’une  maille  à 
tous  les  quarts  du  filet. 

Pour  mieux  comprendre  ce  qu’on  vient 
de  dire,  fuppofez  que  le  rang  des  mailles 
du  tour  de  ce  filet  (oit  de  deux  cens.  Lor(- 
qu’on  aura  fait  les  deux  rangées  coniplet- 
tes , prenez  deux  mailles  à la  fois,  pour 
ai’en  faire  qu’une  des  deux  i &c  quand  on 
fera  à la  cinquantième,  on  en  prend  deux 
autres  enfcmble  : on  pourfuit  jufqu’à  la 
centième  , pour  en  prendre  encore  deux 
autres  à la  fois  , & finalement  à la  cent 
dnquantiéme  on  fera  la  même  chofe  ; 
ain(i  le  filet  fera  diminué  d’une  maille  à 
contestes  cinquantièmes  mailles,  qui  font 
le  quart  de  deux  cens  , qui  fera  quatre 
mailles  de  diminution  au  rang  ; ce  qui 
s'obfervera  À toutes  les  autres  rangées,  en 
fuivant , non  pas  de  cinquante  en  cin- 
quante mailles , mais  à tous  les  endroits 
auxquels  on  aura  commencé  de  diminuer, 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  que  vingt  ou 
vingt-quatre  mailles  de  tour  ; & ainfi 
le  goulet , oil  l’entrée  fera  faite , qu’il  fau- 
dra lailfer  , & retourner  prendre  le  rang 
des  mailles  , qui  faifoient  la  moitié  des 
doubles,  pour  faire  auDTi  deux  rangées  de 
mailles  ordinaires  tout  autour,  lelquellcs 
étant  faites,  on  jettera  des  accrues  de  qua- 
rante en  quarante  mailles  jufqu’à  vingt 
rangs.  Quand  on  a fait  les  vingt  rangées 
des  mailles  fur  ce  même  moule  , on  en 
prend  un  autre  plus  gros  d’un  demi  quart 
pour  travailler  deffus  dix  autres  rangs  de 
mailles , & après  ces  dix  rangées , il  faut 
prendre  encore  un  autre  moule  plus  gros 
d’un  demi  quart,  accroiffant  toujours  par 
degrés , & jettant  des  accrues  de  quaran- 
te en  quarante  mailles , tant  que  le  filet 
Ttme  II.  Part.  U, 
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ait  (îx  ou  fept  pieds  de  long  , & que  le* 
dernietes  mailles  fe  trouvent  d’un  pouce 
ou  d’un  pouce  & demi  de  largeur.  Lorf- 
que  ce  filet  elf  a(Tez  long , on  partage  le 
dernier  rang  des  mailles  en  quatre  parties 
égales,  comme  la  45.  Planche  XL 
La  partie  marquée  des  lettres  U.  G.  doit 
contenir  autant  de  mailles  que  la  partie 
qui  fe  trouve  depuis  U.  jufqu’à  la  lettre 
’T.  On  prend  donc  le  quart  U.  G.  Si  on 
travaille  dell’us  le  plus  gros  moule  ; enfui- 
te  des  mailles  de  cette  partie  U.  G.  fans 
croître  ni  diminuer  , mais  on  continué 
auflî  long , qu’on  délire  que  l’aile  U.  X. 
du  filet  (oit  longue.  On  travaille  de  h 
même  façon  enluite  quart  T.  H.  pour 
faire  l’aile  T.  Y.  pareille  , lailTant  tou- 
jours une  des  quatre  parties  entre  deux 
ailes.  Pour  achever  le  filet  , dont  il  ne 
peut  y avoir  que  la  moitié  de  fait  ; on  re- 
prend par  où  il  a été  commencé , pour  en 
faire  encore  autant  de  l’autre  côté , com- 
me on  a déjà  fait  ; & afin  de  le  mieux 
comprendre,  qu’on  confulte  la  Figure  19. 
Planche  I.  Suppofons  que  le  filet  ait  été 
commencé  par  L.K.  M.N.  & achevé  par 
le  bout  O.  on  lie  le  tout  par  la  ligne  P.Q. 
on  l’attache  à un  clou  ; puis  nouant  le  fil 
R.  de  la  même  aiguille  à la  demi-maille  , 
on  travaille  , & on  prend  la  maille  M. 
puis  N.  & ainfi  des  autres  de  fuite  , en 
tournant  tout  autour , fans  croître  ni  di- 
minuer, jufqu’a  quatre  pieds  de  longueur, 
faifant  le  refie  du  filet  ainfi  qu’on  a fait 
l’autre  moitié.  L’ouverture  I.  qui  demeu- 
rera , fervira  pour  prendre  le  poilfon  dans 
le  cofife  du  filet  , (ans  le  tirer  hors  de 
l’eau. 

Relie  maintenant  d’enfeigner  la  ma- 
niéré de  monter  le  tout.  Pour  commen- 
cer , on  a cinq  ou  fix  bâtons  , ou  pe- 
tites perches  de  châtaignier  , ou  autre 
bois  ployant , bien  droites  & unies  , de 
longueur  convenable , félon  le  tour  que 
doit  avoir  le  coffre  du  filet  ; lefquelles 
perches  il  faudra  ployer  comme  des  cer- 
ceaux , ou  cercles  de  conneau  , faifant 
joindre  les  deux  boucs  enfemble  l’un  fut 
Ddd 
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l’autre  ; puis  on  paflc  le  filet  par  dedans, 
on  l’attache  tout  autour  à ces  cercles  , 
commençant  d’en  mettre  un  à l’entrée 
H. H.  ( f/ifwre  4j.  PUnihe  XI.)  fur  le 
lieu , oii  a été  fait  le  rang  des  mailles  dou- 
bles , & un  à l'autre  bout  du  coffre  E.  E. 
& les  deux  ou  trois  autres  entre  ces  deux- 
là  efpacés  également.  Pour  tenir  les  gou- 
lets en  état , on  attache  de  petites  ficel- 
les , fçavoir  , quatre  à chaque  goulet  en 
cette  lotte. 

Suppofons  que  les  goulets  ont  vingt- 
quatre  mailles  de  tour  dans  les  bouts  G. 
L.  on  les  partage  en  quatre  parties  , qui 
lêront  de  lïx  mailles  chacune  : on  atta- 
che un  fil  au  milieu  de  la  première  on 
fait  encore  un  rang  de  mailles  d'un  pou- 
ce de  large  , auquel  rang  il  ne  s’en  trou- 
vera plus  que  cinq.  On  coupe  le  fil , & 
on  le  rattache  au  milieu  de  la  première 
de  ces  cinq  mailles.  On  fait  encore  un 
rang  , auquel  on  ne  trouvera  plus  que 
quatre  mailles.  On  coupe  une  fécondé 
fois  le  fil , pour  le  mettre  tout  de  même 
à la  première  maille  de  ces  quatre.  On 
fait  le  dernier  rang  de  trois  mailles , dans 
lefquelles  il  faut  palfer  une  ficelle , & la 
doubler  d’un  bout  en  forme  de  boucle , 
eu  maille , qui  aura  deux  pouces  de  lon- 
gueur , fur  laquelle  ces  trois  mailles  au- 
ront la  liberté  d’aller  & de  venir , pour 
s’Strgir.  On  fait  les  trois  autres  parties 
du  goulet  de  la  meme  façon  j apres  cela 
en  fait  tenir  les  deux  cercles  E.  H.  pat 
d'eux  perfonnes , qui  font  étendre  le  cof- 
fre également  de  côté  & d’autre.  On  at- 
tache les  quatre  ficelles  féparément  , & 
en  égale  diftance  au  deuxieme  cercle,  qui 
lui  efl  oppolc , comme  celle  du  goulet  G. 
au  cercle  G.  & celle  du  goulet  L.  au  cer- 
cle F.  de  forte  que  ces  deux  goulets  foient 
toujours  tendus  roides,  & que  l’ouverture 
paroilfe  grande  , comme  à paffer  le  pied 
chauffé , ou  un  fabot , & par  l'ouverture 
«u  regard  M.  il  faut  le  fermer  avec  une 
ficelle , qui  lace  les  mailles  des  deux  côtés 
«nfemble  -,  puis  on  a une  longue  & forte 
ficeilé  Ml  N.  Ot  qui  étaiu  en  double  de- 


R A F. 

pulsM.  jufqu’à  la  lettre  N.  embraffe  tontes 
les  ficelles  des  deux  goulets,  afin  que  vou- 
lant lever  le  filet  de  l’eau,  on  puilfe  fetsner 
les  goulets  en  tirant  cette  ficelle,  8c  em- 
ycher  que  le  poilfon  ne  s’échappe , lôrf» 
que  les  deux  cercles  de  l’entrée  du  cofTr* 
viendroient  à s’approcher  l’un  de  l’autre. 
Cette  ficelle  du  lecret  eft  une  bonne  in- 
vention pour  fruftrer  ceux  qui  voudroient 
dérober  le  poiffon.  A lu  Piamht  XII.  on 
voit  la  forme  de  ce  filet  , reprclentée 
tout  au  net  avec  de  Gmples  traits,  Figur* 
46. 

Pour  ajufter  les  ailes  de  la  rafle,  o» 
prend  une  corde  câblée , gtoffe  comme 
le  petit  doigt , Figure  4 j.  Planche  XI.  on 
la  coud  au  bas  du  filet  D.  G.  Q.  B.  C.  c’efl- 
à-dire  , on  lie  une  ficelle  au  bout  de  la 
corde  C.  puis  l’ayant  palfce  dans  trois  ou 
quatre  mailles  , on  fait  deux  nceuds  au- 
tour de  la  corde  ; on  reprend  trois  autres 
mailles , 8c  on  fait  encore  deux  autres 
nœuds  , continuant  le  long  de  la  corde 
jufqu’a  l’autre  bout  D.  on  y met  apres  de 
fix  en  fix  pouces  des  morceaux  de  plomb, 
longs  de  deux  ou  trois  pouces  , dont  on 
voit  la  forme  dans  la  Figure  }?•  Planche!, 
qui  entoureront  la  corde.  Les  cordes  dit 
bas  de  \xrafle  étant  ainfi  accommodées  , 
on  prend  nombre  de  morceaux  de  liège , 
grands  de  deux  ou  trois  pouces  en  quarré, 
épais  d’un  pouce  , lefquels  feront  percés 
dans  le  milieu , pour  y paffer  une  corde» 
nui  fera  auflî  câblée , & de  même  grof- 
leur  que  l’autre,  fur  laquelle  on  arran- 
gera tous  ces  morceaux  de  liège,  efj'acés 
de  fix  en  fix  pouces,  ou  de  neuf  en  neuf; 
puis  on  y coudra  le  haut  du  filet  de  la 
même  façon  qu’on  a fait  l’autre  du  bas.' 
Il  faut  lailfer  pendre  au  bout  de  chaque 
aile  un  morceau  de  la  même  corde  , tant 
du  haut,  que  du  bas,  longue  de  trois  ou 
quatre  pieds , pour  les  attacher  à de'  per- 
ches A.  pointues  par  le  bout  B.  pour  les 
ficher  dans  la  riviere  , quand  on  veut 
tendre  le  filet. 

On  trouvera  dans  la  Planche  J.  trois 
fortes,  de  morceaux  de  plomb  dcûiiics  » 
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<]ti’on  peut  mettre  au  bas  de  ce  filet.  La 
tignre  jy.  eft  groffc  comme  le  pouce, 
longue  de  trois  pouces  , & percée  tout 
au  long  d'un  trou  G.  de  la  groireur  de  la 
corde.  Si  on  s’en  fert , il  faut  les  enfiler 
tous  , avant  que  de  coudre  le  filet  à la 
corde.  La  Figure  )6.  eft  d’une  autre  for- 
te , aupellée  par  les  Pêcheurs  gouffe  de 
plomb  : on  ne  les  met  au  filet , qu’après 
qu’il  eft  tout  fait.  Si  on  l’emploie  , on 
pofe  la  corde  dans  les  deux  fourchus  H.I. 
puis  avec  un  marteau  on  rabbat  la  pointe 
K.  autour  de  la  corde , & la  pointe  L, 
par  deftusK.  & ainfi  de  l’autre  bout.  La 
figure  J 7,  eft  le  morceau  de  plomb,  dont 
on  a parlé  plus  haut. 

La  rufle  pour  le  poiftbn  eft  plus  difficile 
a tendre  que  la  louve.  Pour  y réuffir  , on 
prend  cinq  ou  fix  perches  4.  ( Figure 
PUnche  XL)  grolTes  à peu  près  comme 
le  poignet , longues  de  neuf  pieds  , 8c 
pointues  par  le  gros  bout.  Si  l'endroit  , 
où  l’on  veut  tendre  le  filet , eft  rempli 
d’herbes  , il  faudra  les  couper  , ou  avec 
une  faux  , ou  avec  un  autre  inftrument 
de  pareille  nature  , afin  de  faire  une  pla- 
ce nette.  Cela  fait , on  attache  chacune 
des  perches  4.  à chaque  bout  des  ailes  de 
la  r,tfU,  de  maniéré  que  le  gros  bout  poin- 
tu tienne  à l’endroit  où  eft  le  plomb  B.  6c 
le  petit  du  côté  de  ce  filet  où  eft  le  liège. 
Enfuite  jetter  , ou  portez  dans  un  petit 
bateau , le  bout  d’une  corde  .à  qiielqu’au- 
tre  Pécheur , qui  fera  fur  l’autre  bord  de 
la  tiviere  , 6c  qui  tiendra  à une  des  per- 
ches attachées  à un  des  bouts  du  filet.  Il 
faudra  que  ce  Pêcheur  tire  la  corde  , & 
tenant  la  perche  , qu’il  la  fiche  à niveau 
du  bord  , le  bout  pointu  dans  le  fond  de 
l’eau  , tandis  que  de  fon  côté  on  en  fera 
de  même  à fon  bord  ; on  en  fait  autant 
de  l'autre  c'.té  de  la  rufe.  Au  refte  il  n’eft 
perfonne  qui  falTe  métier  de  pêchet , qui 
ne  fijache  comment  cela  fc  doit  prati- 
quer. 

Tel  filet  ne  regarde  guère  les  Particu- 
liers qui  demeureiu  à la  campagne  , & 
qui  voulant  aller  prendre  du  f^ilba , Ce 
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chargent  d’un  équipage  bien  moins  em” 
batraOant.  Laillons  cela  aux  Maîtres  Pê- 
cheurs , 8c  contentons  nous  de  donner 
une  figure  de  ce  filet.  Mous  ajouterons 
feulement  que  la  corde  marquée  O.  eft 
la  corde  du  lêcrct , qu’il  faut  fi  bien  ca- 
cher dans  l’eau , qu’elle  ne  puilTe  être  dé- 
couverte que  par  celui  qui  l’aura  cachée. 

Elle  fert  en  la  tenant  toujours  bien  ferme 
dans  la  main,  & en  la  tirant,  à empêcher 
que  le  poilfon  ne  foi  te  de  la  rufle , quand 
on  la  tire  hors  de  l’eau.  La  Fif^ure  46. 
PUnche  XII-  fait  voir  le  cor[is  d’une  ra- 
fle , avant  que  les  filets  y foient  atta- 
chés, afin  d’en  mieux  faire  comprendre  * 
la  façon. 

RAGE,  maladie  à laquelle  font  fu- 
jets  les  chiens  de  chafle  , & les  autres. 

Sous  ce  mot  de  ra^e , on  en  comprend 
fept  efpeces , dont  il  y en  a deux  d’incu- 
rables ; lavoir,  la  rage  chaude , & la  rage 
courante.  La  première  eft  un  poifon,  qui 
les  mine  de  telle  maniéré  , qu’en  peu  de 
tems  ils  en  meurent , & elle  fe  connoît 
à leur  queue,  qu’ils  portent  toute  droite  j 
& lotfqu’on  les  voit  fe  ruer  indifférem- 
ment fur  toutes  fortes  d’animaux  , fans 
regarder  où  ils  fe  jettent , & enfin  à leur 
gueule,  qui  eft  noire  fans  aucune  écume. 

La  fécondé  qui  n’eft  pas  fi  dangéreufe  , 
fe  remarque  a leur  maniéré  de  fe  jetter 
fur  les  chiens , qui  font  les  (euls  à qui  üs 
en  veulent  pour-lots  , épargnant  l’hom- 
me,  & les  autres  animaux  : ils  portent  la 
queue  entre  les  jambes  , & marchent 
comme  fait  un  renard.  Ces  deux  efpeces 
de  rage , comme  on  a dit , ne  fe  peuvent 
guérir  } mais  on  peut  apporter  des  remè- 
des aux  fui  vantes  , qui  lont  la  rage  mué, 
la  rage  tombante , la  rage  endormie,  la  rage 
efflanquée,  & la  rage  rhumatique. 

On  connoît  qu’un  chien  eft  atteint  de 
la  rage  mut , lorlqu’il  ne  veut  point  man- 
ger , ayant  toujours  la  gueule  ouverte , 

8c  fe  trouvant  comme  emoatraffé  dequel- 
flue  os  au  goder , qu’il  tâche  d ôter  avec 
la  pâte , & cherchant  pour  temede  au  mal 
qui  le  dévote  toujours,  les  lieux  frais,  fe 
Dddij 
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plongeant  par-tout  où  il  trouve  de  l’eau. 
On  connoît  a(Tez  par  ces  fymptômes  qu’il 
faut  que  ce  foit  quelque  humeur  maligne, 
qui  lui  échauffant  extraordinairement  les 
entrailles,  l’oblige  par  les  vapeurs  qu’elle 
lui  envoie  aux  parties  fupérieures,  de  cou- 
rir à tout  ce  qu’il  connoît  être  froid  ; mais 
cela  lui  ferviroit  de  peu  , fi  on  ne  le  fe- 
couroit  du  remede  que  voici. 

Prenez  la  pefanteur  de  quatre  ccus  de 
jus  d’une  racine  nommée  fptitnta  pniridd, 
dite  paj[c-r«gc  ; mettez  le  dans  un  pot 
plombe , avec  autant  pefant  de  jus  Xeüér 
bore  noir , & de  celui  de  rué , ôc  au  défaut 
* de  jus  , faites-en  une  décoélion.  Paffez 
tous  ces  jus  enfemble  dans  un  linge  avec 
du  vin  blanc  , mettez-cn  dans  un  verre  ; 
cela  fait,  joignez  a cette  décoélion  deux 
dragmes  de  fcaminonce  , non  préparée  , 
& puis  faites-la  avaler  au  chien  malade  , 
en  lui  tenant  la  gueule  en  haut.  Ce  rcs 
niede  pris  , faignez-le  à la  gueule  ; laif- 
fez- le  repofer  après  cela  , & il  gué- 
lira. 

La  rage  tombante  eft  nommée  ainfi  , 
parce  que  les  chiens  qu’elle  attaque , en 
font  fi  travaillés , qu’ils  en  tombent  à 
tous  momens  par  terre  , fans  fe  pouvoir 
.foùtenir;  Sc  l'on  remarque  qu’elle  n’cfl 
pas  fi  mauvaile  que  la  première , parce 
qu’ils  ne  fe  ruent  fur  perfonne  , cette 
maladie  n’ayant  aucune  malignité  qui 
leur  démonte  le  cerveau  , comme  les 
précédentes. 

Pour  réulîîr  à guérir  la  rage  tombante , 
on  prend  la  pefanteur  de  quatre  écus  de 
feuilles  ou  de  la  graine  de  péanne  , avec 
autant  pefant  de  jus  de  racine  du  parc,  6c 
autant  de  jus  iferoifette,  quatre  dragmes 
à"efla/iagres , le  tout  mêlé  enfemble  ; & 
cette  mixtion  étant  faite,  on  la  fait  ava- 
ler au  chien  de  la  même  maniéré  qu’on 
l’à  dit.  Ce  breuvage  pris , on  lui  fend  les 
deux  oreilles , ou  bien  on  le  faigne  aux 
erres. 

Rage  endormie.  Si-tôt  qu’un  chien  eft 
attaqué  dé  cette  maladie  , il  efl  toujours 
coucljc,  & femble  vouloir  toujours  dor- 
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mir.  Cet  afToupilTement  , dit -on  , fuî 
vient  d’une  humeur  froide  & chaude  , 
qui  lui  occupant  le  cerveau , l’engourdir^ 
& le  fait  plus  ou  moins  dormir  , félon 
que  le  tempérament  froid  de  mine  fur  le 
chaud  , qui  l’en  err  pêche.  Pour  purger 
le  cerveau  de  cette  humeur  maligne , qui 
le  rend  ainfi  alfoupi , on  prend  la  pefâm- 
teut  de  fix  écus  de  jus  d’abfinthe  , & de- 
là poudre  d’alocs  le  poids  de  deux  feule'- 
ment , on  y joint  autant  pefant  de  corne 
de  cerf  brûlée  , avec  deux  dragmes  d’a- 
garic , le  tout  mêlé  enfemble , avec  la  pe- 
(ànteur  de  fix  écus  de  vin  blanc  ; puis  on 
fait  avaler  ce  remede  au  chien  , qui  en 
guérit. 

Raoe  ejflamjne'e.  Il  n’y  a que  les  vieux 
chiens,  qui  pour  l’ordinaire  (ont  attaqués 
de  cette  maladie  ; lorfqu’elle  leur  ar- 
rive, leurs  flancs  en  font  (1  relTerrés,  Sc 
leur  battent  de  telle  maniéré,  que  la  dou- 
leur qu’ils  en  relîentent , les  mine  ranr^ 
qu’enfin  ils  en  meurent  , à caufe  d’une 
langueur  qui  les  abat , à laquelle  ils  ne 
fçauroient  réfifler.  Point  de  remede  à 
cette  maladie. 

La  rage  rhumatique  efl  caufee  aux 
clîiens  par  une  trop  grande  abondance 
de  fang  , qui  venant  à bouillonner,  fait 
une  fermentation  , d'où  il  ne  part  que 
des  vapeurs  malignes , qui  leur  montant 
au  cerveau , les  troublent  non  feulement, 
mais  encore  leur  rendent  la  tête  enflée  , 
& les  yeux  fi  gros  , qu’ils  leur  forcent  de 
la  tête.  Pour  remédier  à cette  maladie  , 
ayez  du  fenouil , faites-en  une  décoélion 
d’environ  la  pefanteur  de  lix  écus,  & une 
autre  de  gui  du  poids  de  quatre,  autant 
de  celle  de  lierre , avec  autant  pefant  de 
polipode  ; mêlez  le  tout  enfemble  dans 
un  poclon  , fiiites-Ie  bouillir  avec  du  vin 
blanc , & lorfque  ce  breuvage  efl  refroi- 
di , donnez-le  au  chien  , & le  laiffez  en 
repos. 

RAGOT,  terme  qui  fe  dit  des  che- 
vaux qui  ont  les  jambes  courtes , la  raille' 
enfoncée  & large  du  côté  de  la  croupe. 
Un  cheval  ragot  eft  plus  ptopte  pour  I4. 
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Telle  que  pour  le  train  , on  en  voit  auflî 
plus  mettre  à cet  ufage  qu’à  d’autres. 

R A G O T , en  terme  de  ChaiTe  , fe  dit 

U*ul.  A..V  J-  , 

quand  il  a deux  ans.  Voyez  ce  qui  a été 
dit  a l’article  du  fanglier. 

RAIE.  La  raie  bouclée  en  cuifine  eft 
fort  eftiniée.  On  la  fait  cuire  avec  eau  , 
vinaigre  , quelques  tranches  d’oignons  , 
un  peu  de  lel  j apres  l’avoir  bien  lavée 
dans  l’eau  fraîche , & l’amer  de  foie  ôré , 
on  ne  lui  fait  faire  que  deux  bouillons  , 
pour  qu'elle  ne  cuile  point  tro^  -,  on  la 
retire  enfuite  fur  un  plat,  pour  l’cplucher, 
& on  coupe  les  bords  pour  la  propreté  ; 
fi  elle  n’eft  pas  trop  cuite  , après  l'avoir 
épluchée  ; c’eft  ce  que  l’on  connoît , fi 
elle  fe  trouve  trop  ferme  , & fi  l’arct* 
en  eft  rouge  ; ce  qui  ne  doit  pas  être  ; 
fi  la  raie  eft  bien  fraîche , on  la  remet 
fut  le  fourneau  avec  un  peu  de  fon  court- 
boüillon.  Quand  on  eft  prêt  à fervir,  on 
l’cgoutte  , & on  fort  delTus  telle  laulfe 
que  l’on  juge  à propos  , comme  faufte 
au  beurre  , avec  des  capes  & anchois  , 
faulfe  à l'huile,  làulTe  au  beurre  noir , Sc 
perfil  frit.  Pour  cette  derniere  faulfe  on 
fait  chauffer  la  raie  dans  le  plat  qu’on 
doit  fervir,  avec  du  vinaigre,  fel,  & un 
eu  de  gros  poivre  *,  on  met  pardelTus  le 
eurte  noir,  & perfil  frit  autour.  On  peut 
auflî  la  fervir  à la  fainte  Menehould,  ma- 
tinée , frite  , à la  faulfe  de  fon  foie. 

RAIRE  . ou  RE'ER  , CRIER. 
Les  cerfs  raiem , lorfqu’ils  font  en  rut. 

R.\ISINET  , confiture  faite  avec 
la  quantité  de  raifins  qu’on  juge  à pro- 
pos. On  l’égraine , on  le  preffe  à mefure 
dans  le  chaudron  , ou  on  veut  le  faire 
cu're.  On  le  met  fur  un  feu  clair  , & à 
mefure  qu’il  bouc , on  en  ôte  les  pépins 
le  plus  qu’on  peut , avec  une  écumoire  ; 
on  le  laifle  réduire  au  tiers , & on  a foin 
de  diminuer  le  feu  , à mefure  qu’il  s’é- 
aifllt.  On  le  remue  avec  une  fpatule  de 
ois  y à mefure  qu’il  s’épaiflit  , crainte 
qu'il  ne  brûle.  On  le  retire  enfuite, pour 
le  palfer  au  travers  d’un  linge  blanc,  en 
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le  preffant  bien  fort  avec  les  mains.  Celn 
fait  , on  le  tOTet  fur  le  feu  , pour  lui 

faire  faire  Quelque  bouillon  , en  le  tour- 
nam  continueni;i..v...  , ^...n 

ait  pris  alfez  de  confiftance.  On  le  retire 
du  feu , pour  le  mettre  tout  de  fuite  dans 
des  terrines.  Quand  il  eft  à demi  froid  , 
on  le  met  dans  les  pots.  On  laifle  ces  pots 
découverts  cinq  ou  fix  jours , -on  les  cou- 
vre de  papier , en  vifitant  de  tems  en 
tems  le  raifnet.  Si  le  papier  fe  moifit , 
on  l’ôte  , & on  en  remet  d’autre  : on 
continue  ce  foin  jufqu’à  ce  que  toute 
rhumiditc  en  foit  évaporée.  Alors  il  ne 
fe  gâte  plus  , s’il  eft  bien  cuit  ; finon  on 
le  fait  recuire  un  peu  , pour  enfuite  le 
couvrit  à forfait. 

RALE  iîeau  dr  Je  genêt.  Le  râle  eJt 
un  oiléau  de  la  grolfeur  d’un  petit  pi- 
geon. 11  y a des  ralet  noirs  , & des  rou- 

fes  , ou  de  genêt  , & des  râles  d’eau. 

es  premiers  ont  les  jambes  longues  , 
l’ergot  fort  petit , le  corps  grêle  , & cou- 
vert de  diverfes  plumes  ; leur  ventre  eft 
blanchâtre  , leur  queue  eft  petite;  ilsonc 
le  bec  long,  & tant  foit  peu  courbé  : on 
les  trouve  le  long  des  eaux.  Pour  les  râler 
d'eau  , c’eft  un  oifeau  prefque  femblablff 
à une  poule  domeftique,  tant  en  pluma- 
ge, qu’en  grofleur  : c’eft  une  efpece  d’oi- 
leau  de  riviere , qui  a un  goût  lauvagin 
& fi  fort,  qu’il  tient  au  gofiet  II  y a auflî. 
des  râles  de  genêt  : ceux-là  font  un  pea 
plus  gros  que  ceux  d’eau  , d’un  rouge' 
rouflatre  ; ils  ont  les  ailes  de  couleur  dif- 
férente, la  tête  cendrée  comme  les  per- 
drix , & les  côtés  des  ailes  rougéatres. 
Ces  derniers  oifeaux  vivent  de  femencf 
de  genêt , & on  les  appelle  les  rois  ou  les 
mères  des  cailles , parce  que  ces  oifeaux- 
ci  les  fuivent , lorfqo’ils  fe  trouvent  de 
compagnie.  On  va  à la  chaffe  de  ces  oi- 
feaux ; on  les  tire  au  fufil , on  les  prend! 
au  hallier  ; dans  le  premier  cas  , cette’ 
chafle  eft  quelquefois  bonne  pour  les  ha- 
biles Tireurs  ; dans  le  fécond  , elle  eft  de-’ 
plus  de  profit , il  eft  vrai  qu’il  y a un  pem 
plus  de  peine  , mais  celle-ci  d^ommage: 
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tien  de  celle-la.  Voyons  quelle  eft  cette 
chalTe . & comment  on  f téullit. 

à Jix-liuics  pieds  de  fong  , & hauts  de 
quatre  mailles , dont  chacune  aura  pour 
le  moins  deux  pouces  de  largeur.  Les 
haliiers  pour  les  rates  font  ordinairement 
faits  de  hl  délié  -,  ceux  pour  les  poules 
d'eau  ont  les  mailles  des  aumés  de  deux 
pouces  & demi , quoiqu’indifTéremment 
ces  haliiers  fervent  fort  bien  pour  pren- 
dre ces  oifeaux.  Il  faut  à l’une  & à l’au- 
tre efpece  attacher  des  piquets  éloignés 
de  deux  en  deux  pieds.  La  Figure  90. 
Planche  VI.  donnera  une  idée  complette 
de  ce  que  c’eft  que  ces  haliiers. 

Les  mois  de  Mai  & de  Juin  font  le  vé- 
ritable tems  pour  fe  donner  ce  plaifit  : 
c’eft  alors  que  ces  oifeaux  font  leurs  pe- 
tits , & on  les  trouve  ordinairement  dans 
les  prairies  , qui  font  le  long  des  petites 
rivières , des  tuilTeaux,  autour  des  étangs, 
& dans  les  endroits  où  il  y a de  gros  joncs. 
C’eft-là  que  les  râles  6c  les  poules  d’eau 
cherchent  à vivre,  & qu’il  eft  fort  aifé  de 
les  prendre.  Quand  il  y a de  ces  oifeaux, 
ils  le  font  affez  entendre  jour  & nuit  par 
leur  chant  ; ainft  on  n’y  va  point  à faux. 
Quand  on  eft  fût  de  fon  fait,  on  fc  tranf- 
potte  fur  les  lieux  avec  le  filet  A.  dont 
on  a parlé  ; on  en  tient  un  bout  fur  le 
bord  de  l’eau , qui  eft  repréfenté  par  la 
ligne  ponâuée  C.  & l’autre  à D.  en  tra- 
verfant  les  joncs  E.  Ce  filet  tendu  , & 
environ  à quarante  pas  plus  loin , on  met 
l’autre  hallier  B.  aullî  fur  le  bord  de  l’eau, 
& tous  deux , comme  il  eft  aifé  de  le  voir, 
sris-à-vis  l’un  de  l’autre.  Enfuite  on  mar- 
che à travers  les  joncs  , en  tirant  tantôt 
d’un  côté  d’un  hallier  , tantôt  de  lautre. 
Si  dans  ces  endroits  il  y a des  poules  d'eau, 
ou  des  râles,  ils  ne  s’élèveront  point,  mab 
au  contraire  ils  courront  ainfi  en  fuyant. 
Quand  on  fera  proche  d'un  hallier  , on 
ôtera  ce  qu’on  y trouvera  de  pris  ; puis 
marchant  encore  k travers  les  joncs  , on 
va  à l’autre  hallier  voir  s’il  u'y  a point 
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de  gibier.  Deux  ou  trois  pcrlbnnes  font 
utiles  a cette  chalTe. 

RAMER,  l’oifeau  rame  en  l’air, 

de  deux  avirons. 

RAMIERS  & R AME  AUX,font 
une  efpece  de  pigeons  fauvages , qui  le 
lërvent  pour  d’excellens  plats  de  rôts  -, 
on  les  pique , & on  les  fait  cuire  de 
belle  couleur  j on  en  fait  aullî  des 
entrées  de  plulieurs  ficons.  Vojec.  PI- 
GEONS. 

RAMOLLIR  LOISEAU,  c’eft- 
à-dire  , ramollit  fon  pennage  avec  une 
éponge  trempée. 

RAMURES  ou  TESTES  DE 
C E RFS  ; ils  ne  portent  leurs  premières 
têtes , qu’on  appelle  les  dagues , finon  à 
leur  deuxième  année.  Au  troifiéme  , 
ils  doivent  porter  quatre  , fix  , ou  huit 
cornettes  ; au  quatrième , ils  en  portent 
huit  ou  dix  ; au  cinquième  , dix  ou 
douze  ; au  fîxiéme  , douze  , quatorze , 
ou  feize  ; 6c  au  feptiéme  , leurs  têtes 
font  marquées  de  tout  ce  quelles  por- 
teront jamais , & n’augmentent  plut 
qu’en  grofleur. 

R A N D O N i on  dit  en  Fauconne- 
rie fondre  en  randen  , quand  l’oileau  de 
proie  fond  avec  impétuofité  fur  le  gibier 
pour  l’artbmmer,  6c  le  jetter  à terre. 

RAN  D ONN  E'  E , c’eft  quand  après 
qu’une  bête  eft  donnée  aux  chiens , elle 
le  fait  chalTer,  6c  tourne  deux  ou  trois 
tours  à l’entour  du  même  lieu. 

RAPPORT , un  Valet  de  limier  fait 
fon  rapport , lorfqu’il  déclare  à l’aflem- 
blée  les  divetfes  connoiftances  fur  les 
bêtes  qu’il  a détourné. 

Un  Garde  de  chalTe  fait  fon  rapport, 
lotfqu’il  déclare  ceux  qui  ont  contrevenu 
aux  Ordonnances  du  Roi. 

RAPPROCHER  UN  CERF, 
ou  autre  bête , c’eft  le  parchalTer  avec  les 
chiens  courans  ; ces  termes  de  patchaf- 
fer  , 6c  rapprocher  fe  difent  à caufe  que 
les  chiens  (ont  obligés  d’aller  doucement 
pour  tenir  la  voie  d’un  e bête  qui  eft  paf- 
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§ie  Jeux  ou  trois  heures  auparavant. 

RASER,  fe  dit  aulli  du  Gibier  qui 
fe  tapit  le  mieux  qu’il  peut  contre  terre 
pour  fe  cacher.  La  perdrix  fe  rafe  quand 
elle  apperçoit  les  oi féaux. 

RASER  L'AIR,  c'eft  lorfque  l’oi- 
feau  vole  fans  remuer  prcfque  les  ailes  , 
& fans  dapiier. 

RATAFIAT,  liqueur  apprêtée  ; on 
fait  du  TAnfiat  de  rAifin  mufeat , du  rAta- 
fiAt  d' Abricots , du  rAtAjÎAt  de  cerifes  , du 
rAtnfiAt  de  noyAux  , & de  graines  , du  ra- 
tafiat  de  fleur  d’orange,  du  ratafiat  de  coing. 

Peut  faire  du  ratafiat  de  raifin  mufeat, 
on  en  prend  de  tres-mur,  on  le  met  dans 
une  terrine  pour  l’écrafer , Si  en  tirer  le 
plus  de  jus  qu’on  peut  ; on  le  palTe  au 
tamis  ; on  mefure  ce  jus,  pour  y mettre 
avec  autant  d'eau-de-vie  , un  quarteron 
de  fucre  , par  pinte , fuivant  la  quantité 
qu  on  en  a : on  y met  à proportion  un 
peu  de  macis,  de  la  canelle,  & clous  de 
gérofle  ; on  met  le  tout  enfemble  dans 
une  cruche  bien  bouchée  , pour  le  faire 
infufer  cinq  ou  fix  jours  , en  le  remuant 
tous  les  jours  ; enfuite  on  le  palfe  à la 
chauffe  ; lorfqu’il  ell  clair , on  le  mec 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Pouf  du  'ratafiat  ^ abricots , on  coupe 
tm  quarteron  d’abricott  par  petits  mor- 
ceaux ; on  caffe  les  noyaux  , pour  en  ti- 
ret les  amandes  , qu’on  pele  Sc  qu’on 
calfe  ; on  les  met  dans  une  cruche  avec 
les  abricots,  & deux  pintes  d’eau-de  vie , 
une  demi-livre  de  lucre  , on  peu  de  ca- 
nelle, huit  clous  de  gérofle',  très-peu  de 
macis  ; on  bouche  bien  la  cruche  ; on 
lailTe  infufer  quinze  jours  ou  trois  fe- 
maines  j on  a foin  de  remuer  fouvent 
la  cruche  ; après  on  le  paffe  à la  chauf- 
Çe , pour  le  mettre  dans  des  bouteilles 
qu’on  porte  à la  cave. 

Pour  le  ratafi  tt  de  cerifes  , on  prend 
de  bonnes  cerifes  bien  miires  -,  on  en 
&te  les  queues  & les  noyaux  i on  met 
avec  un  peu  de  framboifes;  on  écrafe  le 
tour  enfemble  ; on  les  met  enluite  dans 
One  cruche  bien  propre  j on  les  lailfe 
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quatre  ou  cinq  jours  ; on  a foin  de  re- 
muer le  marc  tous  les  jours  deux  , ou 
trois  fois,  pour  lui  faire  prendre  du 
goût , & une  belle  couleur  ; alors  on 
preffe  bien  le  marc  pour  en  tiaer  tout  le 
jus  ; on  le  mefure  , & fur  trois  pintes 
on  y met  trois  pintes  d’eau-de-vie.  Poux 
les  cinq  pintes  de  ratafiat  , on  concalfe 
trois  poignées  de  noyaux  des  memes  ce- 
rilês  j on  met  un  quarteron  de  fucre  par 
pinte.  On  met  le  tout  infufer  dans  U 
meme  cruche  , avec  une  noignée  de  co- 
riande , un  pen  de  canelle.  Il  faut  le 
remuer  tous  les  jours  pendant  fept  ou 
huit  jours  ; après  quoi  on  le  pafl'c  à la 
chaulfe , bien  clair  , & on  le  met  dan* 
des  bouteilles  bien  Ixiuchccs , & enluite 
à la  cave. 

Pour  faire  le  ratafiat  de  noyaux  & de 
graines  , on  prend  une  livre  d’amande 
d’abricots  ; on  choilît  les  plus  beaux  Sc 
les  meilleurs  ; on  les  met  infufer  dans 
deux  pintes  d’eau-de-vie,  avec  une  pinte 
d’eau,  une  livredcfucre,  un  poignée  de 
coriande,un  peude  canelle,pendant  huit 
joins  ; on  les  paffe  enfùirc  a la  chaulfe  ; 
quand  ileftbienclair,on  le  met  dans  des 
bouteilles.  Tous  les  ratafiats  de  graine  Sc 
autres  noyaux  fe  font  de  la  même  façon- 

Pour  du  ratafiat  de  fleur  ü’orange  -,  oa 
en  prend  une  demi-livre  épluchée  avec 
deux  pintes  d’ eau-de-vie , une  pinte  d’eau, 
une  livre  de  fucre  ; on  les  mec  infiifec 
vingt-quatre  heures  , Si  enfuite  oix  le 
pafle  à la  chaulfe , comme  les  autres. 

Pour  le  ratafiat  de  coing  ; on  prend  de 
bons  coings,  qu’on  pile  après  en  avoir  ôté; 
les  pépins,  & (a  pelure  i on  les  preffe  bien 
dans  un  torchon  neuf  ; on  mefureJe  jus 
qu’on  en  tire  ; on  met  deux  pintes  d’eau- 
de-vie  fut  trois  pinces  de  jus,  & un» 
quarteron  de  fucre  par  pince  , de  la  ca- 
nelle , de  la  coriande  , gingembre  Sc 
maflif,  le  tout  modérément  ; on  fut  in- 
fufer le  tout  enfemble,  pendant  dix  ou; 
douze  jours  ; on  bouche  bien  la  cruche  * 
oû  ou  a mis  le  ratafiat , pour  qu’if  ne 
prenne  point  l’évenr.  Il  faut  enfuite  le 
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pafTec  à la  chauffe  bien  clair , & on  le 
met  dans  des  bouteilles  bien  propres. 
Quand  il  e(l  bien.bouchc  , on  le  met  à !a 
cave  ; plus  il  fera  vieux , meilleur  il  fera. 

RAYER  LES  VOIES  D’UNE 
BESTE  ,c’eft  faire  une  raie  derrière  le 
talon  de  la  bête  ; cela  ne  fe  doit  faire 
qu’aux  bêtes  qu’on  a deffein  de  détour- 
ner , c’eft  ce  qui  la  fait  conno'itre  .à  ceux 
qui  font  aux  bois. 

REBAUDIR  LES  CHIENS, 
terme  de  chaflequi  fedit  lorfqueles  chiens 
ont  la  queue  droite  , le  balai  haut , & 
qu’ils  fentent  quelque  chofe  exttaordi- 
re  ; on  dit  les  chiens  tebaudilfent. 

Rebaudik.  les  chiens,  ceft 
leur  faire  fête,  les  careffer. 

REBUTE',  c’eft  un  oifeaii  qui  ne 
veut  plus  volet , qui  en  eft  las. 

RECELER,  c’eft  quand  une  bête 
demeure  deux  ou  trois  jours  dans  fon 
fort  ou  (on  enceinte  fans  en  fortit. 

RECELEURS. 

L’Extrait  de  l’article  XIV.de  l’Or- 
donnance de  1515.  porte  : 

» Nous  voulons  & ordonnons  qu’iceux 
» Réceptateurs  foient  punis  de  telles  & 
« femblables  peines  par  la  première  , 
» deuxième . & ttoificme  fois  , & autres 
» fois  qu’a  été  ci-deffus  dit  Preneurs  & 
» Chaleurs  defdites  bêtes  & gibiers.  « 
yoyez  l’Article  IX. 

RECEPTION.S. 

L’Article  XXIX.  de  l'Ordonnance 
d’Août  1669.  porte  : 

,1  Les  Capitaines  des  Chaffes , leurs 
>1  Lieutenans  & nos  Procureurs  es  Cspi- 
« tailleries  feront  reçus  au  Siège  de  la 
».  Table  de  Marbre  , & les  Greffiers  , 
« Huiffiers , & Gardes , tant  a pied  qu’à 
» cheval , patdevant  les  Capitaines , ou 
» leurs  Lieutenans  , aptes  information 
» de  vie  & mœurs.  Religion  Catholique, 
..  ApoftoliqueS:  Romaine , fidélité  & af- 
» feélion  à notre  fervicc,  Sc  pour  chacune 
».  réception  fera  payé  au  Greffier  pour  la 
» grolîe  de  l’information  en  enregiftre- 
*>  ment  des  ptoviflons  fix  livres  feulement. 
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».  Exceptons  néanmoins  les  Officiera 
» des  Capitaineries  des  Maifons  Royales, 
•>  ci  dcllus  nommées.  « ycc  l’Article 
XXXII. 

L’Article  XXX.  de  la mêmeOrdoii- 
nance  porte  : 

» Ordonnons  que  dans  trois  mois  du 
» jour  de  la  publication  de5Préfentes,tous 
» Capitaines , Lieutenans,  6c  autres  Offi- 
» cicrsdechaffc,  qui  prétendent  Jurifdic- 
» tion,fors  & excepté  ceux  de  nos  Mai- 
» fous  Royales  ci-deffus  exprimées , re- 
» préfenteront  pardevant  le  Grand  Maî- 
j>  tre,  de  chacun  dépattement,Ieurs  Titres 
» d’éreéfion  ou  établiflément , & leurs 
" provifions , & Aûe  de  réception , pour 
» être  fur  fon  avis  , pat  Nous  pourvu 
» en  notre  Confeil , au  rapport  du  Con- 
» trolleur  Général  de  nos  Finances , à la 
» confervation  ou  réduâion  , ainfi  qu’il 
» appartiendra , & faute  de  les  repré- 
» fenter  dans  le  tems  , défenfe  d’exercer 
» à peine  de  faux.  « 

les  Maifons  Royales  exceptées , 
Article  XX. 

RECLAME,  doit  s’entendre  des 
pipeaux,  fiftlets,  & autres  inventions, 
avec  lefquels  on  reclame , on  fait  reve- 
nir, ou  amaffer  les  oifeaux  par  un  fon 
qui  les  trompe. 

Réclamé,  fe  dit  auflî  des  oifeaux 
de  proie , lotfqu’on  les  reprend  avec  le 
tiroir  & la  voie , ainfi  qu’on  fait  les  au- 
tours & les  éperviers. 

RECLAMER  ; c’eft  rappel  1er  un 
oifeau  pour  le  faire  revenir  fut  le  poing. 

REDONNE'  AUX  CHIENS, 
c’eft  lotfqu’on  a requêté  un  cerf  qu’on 
le  relance,  & qu’on  le  redonne  aux  clûens, 
lots  on  dit  relancé  , & redonné. 

REDONNER  , fe  dit  auflî  des  oi- 
feaux qui  fe  remettent  de  nouveau  à la- 
poiirfuite  duGibier  qui  fe  reguinde  enl’air. 

RE' ER,  c’eft  le  cri  ou  beuglement 
d’un  cerf,  d’un  daim  Si  d’un  chevreuil 
quand  ils  font  en  rut. 

REFAIT  D*ÜN  CERF,  ou  bois 

qui 
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t)ui  fe  renouvelle  ; on  dit  le  cerf  a déjà  & (ju'oii  pofe  à plat , fur  la  marchette 
du  ref  lit.  • du  petit  bâton.  Cela  fait  on  prend  une 

REFOULER,  c’cft  retourner  fur  Rtape  de  railin  , qu’on  attache  au  delTus 
pas.  ■ de  ce  piege  D.  de  maniéré  que  pour  le 

R.EFUITE,  ce  font  les  lieux  oi\  bequeter , il  faille  que  l’oifeau  le  pofe 
vont  les  bêtes  lorfqn’on  les  chalTe.  lut  la  marchette  du  bâton  , qui  tombera 

REFUS,  cerf  de  trois  ans  fe  dit  fi-tot  qu’il  s'y  pofera  ; ce  qui  ne  peut  ar- 
cetf  de  refus.  river  que  le  bâton  ne  tombe , qu’en  tom- 

REGUINDER,  fe  dit  de  l’oifeau  b.uu  le  brin  de  taillis  courbe  n’emporte 
qui  fait  une  nouvelle  pointe  au  deifus  la  ficelle  , & le  lacet  apres  , qui  ayant 
des  nuées , c'eft-à-dire , qui  s’élève  en  pris  l’oifeau  par  la  jambe , le  lerre  , & 
l’air  par  un  nouvel  elfort.  ne  lui  permet  pas  de  s’échapper.  Foyez. 

REJETS  : c’eft  en  terme  d'Oifcleur  au  mot  MERLE  les  autres  maniérés 
de  petites  verges , qui  étant  pliées  fe  te-  de  les  prendre. 

drelfent  d’elles  - mêmes.  On  prend  les;  R E I N T E'  , c’eft  quand  un  chien  a 
merles  aux  repuces  , aux  rejets  , aux  repe-  les  reins  élevés  en  arc  & l’arges  , c’eft 
«elles,  c’eft  la  même  chofe  ; voici  corn-  figne  de  force. 

ment.  On  fe  tranfpotte  dans  des  bois  RELAIS  pour  la  chalfe  du  cerf, 
taillis,  ou  autres  bois  peu  éloignés  des  tenir  les  relais , c’eft  quand  on  met  des 
vignes  , qui  aient  dans  le  bas  des  bran-  chiens  en  certains  endroits , & dans  la 
ches  faciles  à plier  , & y trouvant  de  refuite  de  la  bête  que  l’on  court , pour 
quoi  faire  des  repuces  , on  choifit  un  la  donner  , quand  elle  paflera.  Pour 
brin  de  taillis  A.  ( Figure  79.  Planche  F.  ) bien  entendre  la  maniéré  de  prendre  les 
qui  foit  droit  & haut , puis  on  le  perce  relais , deux  points  eflentiels  en  ce  cas 
avec  une  grolTe  vrille  A.  B.  cela  fait  011  font  à confidérer  : fçavoir  , l'Hyver  Si. 
choifit  un  autre  brin  de  taillis  L.  éloigné  le  Printenis;  l’Hyver  parce  que  les  cerfs 
du  premier  d’environ  quatre  pieds.  On  ont  la  tête  dure , Si  mivent  a caufe  de 
en  ôte  toute  la  ramille,  qui  eft  autour,  cela  les  grands  forts  •,  & le  Printems  par- 
& on  attache  à l’extrémité  d’en  haut  ce  qu’ils  l’ont  ordin.iiremént  molle  Si 
une  petite  ficelle  longue  d’un  demi  pied  , en  fang  , ce  qui  les  oblige  de  gagner  les 
à laquelle  on  nouera  un  collet  de  crin , taillis  , où  ils  11e  font  pas  ftijets  de  le 
fait  en  nœud  coulant.  Outre  cela , on  a heurter. 

un  petit  bâton  long  de  quatte  doigts  fait  Cela  objervé  , Si  le  jour  étant  venu 
par  un  bout  en  maniéré  de  petit  crochet,  qu’on  veut  mettre  des  relais  , on  part 
& arrondi  par  l’autre  , qui  fe  terminera  devant  le  jour , Si  étant  arrivj  à l’en- 
un  peu  en  pointe  ; enfuite  on  prend  Pcx-  droit , on  place  les  chiens  aux  pieds  d’un 
trémité  d’en  haut  du  brin  du  taillis  L.  arbre , lé  reftbuvenant  pour-iors  qu’il 
• On  le  courbe,  & on  fait  qu’il  avance  pref-  faut  fe  tenir  dans  le  filence.  Les  perfon- 
que  a l’autre  brin  , ainli  qu’on  le  peut  nés  qui  font  du  relais  , doivent  apres 
voir  en  la  Figure  79.  Planche  F.  puis  on  l’avoir  mis  en  place  , s’en  éloigner  de 
palfe  le  collet  attaché  à la  ficelle  dans  le  trois  ou  quatte  cens  pas , du  côté  où  fe 
trou  B.  qu’on  tire  jufqu’au  nœud  de  la  donnera  la  chalfe , afin  de  n’avoir  rien 
ficelle  , qui  vient  jufqu’à  niveau  du  trou,  qui  puilfe  empêcher  d’entendre  quelque 
A l’égard  du  bâton , on  l’infere  un  peu  choie  , en  cas  que  cela  arrive  , en  y prê- 
dans  le  petit  efpace  qui  telle  depuis  le  tant  attentivement  l’oreille  , ou  bien  de 
nœud  julqu’au  bord  de  ce  trou. Il  faut  qu’il  voir  le  cerf  mal  meaié , c’eft  à-dire , ba'f- 
y foit  mis  fort  à l’aife , après  quoi  on  étend  font  la  tête,  ce  qu’il  fait,  quand  il  ne 
deifus  le  colet , qu’on  trouve  en  rond  , voit  perfonne  : au  lieu  que  quand  il  ap- 
Teme  11,  Part.  Il,  Ecc 
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perçoit  quelqu’un , il  la  hauffe , & par 
«ne  rufi  , qui  lui  eft  naturelle , il  tait 
des  bonds,  pour  donner  à connoître 
qu’il  a de  la  vigueur.  En  lyi  mot  quanti 
le  Piqueur  s’écarte  , c’eft  pour  n’enten- 
dre aucun  bruit,  yeyet.  FORCER  LE 
CERF. 

Le  premier  relais  s’appelle  la  vieille 
meule,  le  dernier  fe  nomme  les  (îx  chiens, 
quoiqu’il  y en  ait  quelquefois  plus. 

Il  y a un  relais  à prélcnt  qu’on  appelle 
fécondé  vieille  meule. 

RELAIS  VOLANT,  c’eft  un  re- 
lais qui  n’eft  point  fixé  dans  un  lieu  qui 
coupe  , & luit  la  meute  , pour  lui  prê- 
ter fon  fccours  quand  elle  en  a befoin, 
ce  qui  (é  fait  quand  on  n’eft  p.as  fût  de 
la  refuite  des  cerfs  ; on  ne  s’en  fert  chez 
le  Roi  que  dans  les  mois  de  Mai  oudejuin; 
le  dernier  relais  s’appelle  de  fix  ehiens 
quoiqu’il  l'oit  compofe  d’un  plus  grand 
nombre. 

R E L A I SS  E' , c’eft  un  lievre  qui  eft 
chalTé  avec  les  chiens  courans  & qui  le 
met  fur  le  ventre. 

RELANCER  UNE  BESTE , 
c’eft  à-dire,  qu’e’le  eft  déjà  lancée  , ce 
qui  fc  fait  loriqu’on  la  chalTe,  S;  parti- 
culièrement quand  elle  eft  fur  fes  fins. 

RELEVE  D’UNE  BEST E.c’eft 
quand  elle  fe  levej  & fort  du  lieu  oil 
elle  a demeuré  le  jour  pour  aller  fe  re- 
p.ùtre. 

RELEVER,  on  dit  relever  un  dé- 
faut , c’eft  retrouver  la  voie  qu’on  avoit 
pcrdiië. 

R E .M  A R QU  E , eft  un  mot  que  crie 
celui  qui  mené  les  chiens  quand  les  per- 
drix partent. 

R EM  ARQU  EUR  S , fe  dit  de  ceux 
qu'on  mené  à la  chaife  pour  remarquer  la 
perdrix. 

RFMBUCMEMENT,  c’eft  lorf- 
qu’une  bête  eft  entrée  dans  le  fort , que 
vous  brifez  fut  fes  voies , haut  & bas  de 
plulîeurs  btifccs. 

R E M B U C H E'  ; on  dit  le  lievre  fe- 
ra rembuché  ou  entré  dans  le  bois  , ce 
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qui  le  rendra  difficile  à relancer. 

R 1 SE  , en  terme  de  ChafTe  , fe 
dit  du  lieu  oïl  s’arrête  le  gibier  après  qu’il 
a été  une  fois  levé , on  attend  la  perdrix 
a la  remife  apres  fon  premier  vol. 

REMOLADE,  rennede  qu’on  ap- 
plique aux  chevaux  qui  ont  des  foulures , 
cnRures , ou  autres  maladies  , qui  eft  fait 
avec  de  la  lie  de  vin,  du  miel , de  la  té- 
rébenthine, de  lagrailfe,&  autres  dro- 
gues , dont  on  fait  une  efpece  d’onguent. 

REMONTER,  c’eft  voler  de  bas 
en  haut  ; on  dit  aufTi  remonter  4'oileau 
lorfqu’on  le  jette,  on  qu’on  le  lâche  du 
plus  liaut  d’un  coteau. 

On  fe  fert  encore  de  ce  terme  lorfque 
l’oilêau  eft  trop  maigre  & trop  bas , 8c 
qu’on  le  remplit , ou  qu’on  l’engtailfe. 
Alorsondit,  il  faut  remonter  le  faucon. 

REMONTER,  c’eft  donner  con- 
noilTancc  des  voies  de  la  bête  qui  eft 
palfce. 

RENARD  , animal  qui  fe  trouve 
prefque  dans  toutes  fortes  de  contrées , 
ioit  froides,  chaudes , ou  tempérées.  On 
r.ipporte  que  dans  les  pays  Septentrio- 
naux il  y en  a de  noirs , de  blancs  , & 
de  rouges , &:  qu’ils  ont  tous  les  mêmes 
tufes  , que  ceux  que  nous  voyons  en 
nos  climats.  On  prétend  aufli , qu’il  n’y 
a point  d’animal,  auquel  la  nature  ait 
donné  le  plus  de  chaleur  qu’au  rrwW } 
d’où  vient , difent  quelques  Naturaliftes, 
qu’on  fe  fert  de  leur  peau  pour  échaufi'er. 
Le  renard  ne  vit  que  par  finell'es , S:  il 
a une  infinité  d’en.buthcs  , dont  il  fe 
fert  pour  attraper  fa  proie.  Les  animaux 
qui  lui  font  inférieurs  courent  rifque , 
car  il  ne  les  manque  guère.  Les  renarde 
ne  font  que  trop  féconds  dans  leurs  en 
peces  , il  i'eroit  à fouhaiter  , qu’ils  le  fuf- 
Icnt  beaucoup  moins.  Les  femelles  font 
trois  à quatre  renardeaux  à chaque  ven- 
tree.  Ces  animaux  aboient  à peu  près  , 
comme  une  chienne , dont  la  voie  eft 
enroiiéc.  Ils  chalTcnt  le  //ez>re  6c  le  lapin 
d’une  maniéré  affez  plailante. 

Us  vont  deux  de  compagnie  à la  chalTe 
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anx  lapins. , l’un  fe  met  aux  aguets  fur 
les  chemins  , tandis  que,1'autre  chaile 
dans  le  bois , & fait  entendre  un  gla- 
pilTement  "qui  leur  donne  l’épouvante  , 
& les  oblige  de  fuir  dans  leurs  trous. 
Le  renard  qui  eft  fur  les  chemins  , & 
qui  les  attend  de  pied  ferme,  fc  faifit 
aufll  tôt  de  ceux  qui  viennent  à*fa  por- 
tée. Comme  le  Uevre  eft  plus  rule  que 
le  lapin  , le  renard  aullî  le  fett  d’une 
autre  finelfc  pour  le  prendre.  Il  fe  met 
en  lèntinelle  , & fi- tôt  qu’il  eft  près  de 
lui , il  lâute  deifus  & le’  tue.  Venons  pré- 
fcmement  aux  maniérés  differentes  de 
chaifer  le  renard. 

On  fait  cette  chalTe  avec  des  chiens 
courans  , plutôt  plus  petits  que  trop 
grands  , parce  qu’ils  percent  plus  aife- 
ment  le  bois , oïl  les  mene  ordinaire' 
ment  le  renard  , lorfqu’ils  le  pourfuivent. 
On  prend  auffi  deux  lefies  de  grands  lé- 
vriers , hardis  à fe  jetter  fur  lui , & à 
le  mordre,  & ou  s’en  fert , quand  on  a 
détourné  des  renards  dans  un  buiffbn  de 
médiocre  grolfeur.  On  peut  chaifer  le 
renard  pendant  toute  l’année,  fans  crain- 
dre d’en  perdre  la  race;  car  il  n’eft  guè- 
re d’animaux  qui  multiplient  davantage 
que  celui-là.  C’eft  ordinairement  dans 
les  bois  qu’il  faut  aller  chercher  les  re- 
nards, c’eft  là  quiils  font  leur  nuit  & 
leur  mangeure.  On  les  trouve  auffi  le 
long  des  ruilfeaux,  dans  les  garennes , 
dans  les  champs  & dans  les  bleds.  Le 
renard  fe  terre  auffi  bien  que  le  lapin  , 
& pour  l’empêcher  lorfqu’on  veut  le 
chaifer , il  faut  auparavant  boucher  les 
terriers  qu’on  aura  reconnus  dans  les 
builfons. 

Quand  le  renard  eft  entré  dans  un  fort, 
il  faut  prendre  les  devans , & fi  les  chiens 
s’en  rabatent , on  regardera  à terre  pour 
connoître  & juger  du  pied  de  cet  ani- 
mal. Le  pied  de  renard  relfemble  fort  à 
celui  d’un  chien  de  chalfe  ; on  le  diftin- 
gue  feulement  en  ce  qu’il  n’écane  pas 
tant  les  ergots,  s’il  n’eft  preffe  de  fuir. 
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Il  s'appuie  fort  légèrement  du  talon  , 
quand  il  marche. 

Si  le  renard  qu’on  a détourné  eft  dans 
un  btiilfon,  où  il  n’y  a point  de  terriers , 
on  a des  panneaux  tout  prêts  pour  ten- 
dre au  devant  des  autres  endroits  , ou 
l’on  fçait  qu’il  y en  a-,  puis  on  place  les 
lelfet  dans  la  fuite  la  plus  aifurée  Sc  la 
plus  commode  pour  le  courre , apres  quoi 
il  faut  découpler  la  meute  au  rembuche- 
ment , & fur  les  voies  du  renard.  I!  eft 
bon  de  faire  battre  aux  chiens  les  gros 
halliers,  & les  plus  grands  forts,  c'eft 
là  ordinairement  où  demeurent  les  re- 
nards. 

Quand  il  y en  a quelqu’un  de  l’année, 
on  fonire  comme  pour  le  loup,  c’eft-a- 
dire  , d’un  ton  grêle  , & on  crie  : harlon 
mes  bellots , harleu  s’en  va,  chiens,  s’en  va. 
Toutes  les  fois  qu’on  remarque  que  les 
chiens  font  hors  de  la  voie  , on  prend 
les  devans,  Sc  on  les  fait  fecourir  pat 
les  relais , parce  qu’ils  fe  tebuteroient  à 
force  de  percer  les  brolfailles  & les  forts 
garnis  d’épines.  Si  pat  hazard  le  renard 
qu'on  pourfuit  fe  terre , ce  qu’on  con- 
noît  par  les  chiens  qui  tout  d’un  coup 
ne  chalfent  plus , il  faut  faire  tourner  les 
chiens , fans  leur  lailfer  perdre  la  voie  , 
Sc  chercher  où  eft  le  terrier.  L’ayant 
trouvé , & apres  avoir  reconnu  que  le 
renard  y eft  ent’ré , ce  qu’on  comioît  pat 
le  pied , on  le  déterre  avec  des  pioenes 
ou  autre  inftrument  prpptes  à cela-,  on 
prend  un  balfet , qu’on  met  dans  le  trou 
où  eft  entré  le  renard , & où  l’on  aura 
brifé  haut  & bas , afin  de  le  remarquer 
plus  fûrement. 

Quand  cela  eft  fait , il  faut  garder  le 
filence  , pour  eutendre  la  voie  du  baiftt 
qui  fera  dans  le  terrier , & pour  le  mieux 
on  fe  couche  à plat , une  oreille  contre 
terre.  On  ne  s’avife  point  de  fouiller  te 
renard  dans  les  terriers , fi  ce  n’eft  dans 
un  terrein  fablonneux  ; car  dans  les  ro- 
chers, c’eft  peine  inutile.  Lorfque  la 
tranchée  eft  ouverte , Sc  qu’on  apperçoit 
le  renard , on  le  prend  pour  le  faire  fou? 

Eee  ij 
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1er  aux  chiens,  en  leur  criant  pour  les 
animer  : voi  de-U  , vei  de-U , en  lonnanc 
Je  grêle  , puis  la  mort  & la  retraite , 
comme  des  autres  chafTes.  Le  renard 
dil'pute  le  terrein  tant  qu'il  peut , & ce 
n’cft  que  difficilement  qu’on  le  tire  du 
fort , lur-tout  s’il  s’étend  bien  loin.  Cet 
animal  rufe  met  louvent  la  tête  dcjiors, 
& rentre  aufli-tôt  dedans',  & quand  on 
le  force  de  l'ortir,  ce  n’eft  jamais  guère 
à portée  des  Chall'eurs,  quü'attendent 
fur  les  avenues  avec  leurs  fufils.  Lorf- 
qu’il  eft  une  fois  en  courfe , il  longe  les 
chemins  tant  qu’il  peut , afin  de  ne  gué- 
le  lailfcr  de  lentiment  aux  chiens , & 
les  faire  tomber  en  défaut , jufqu’a  ce 
qu’il  (oit  parvenu  a quelque  terrier,  oïl 
il  entre. 

Nous  venons  de  dire  comment  on 
chalfe  aux  renards , mais  cette  chade  ne 
convient  pas  à tout  le  monde.  Voici 
plulieurs  embûches  dont  on  fe  fert  pour 
les  prendre.  Il  y en  a qui  après  avoir  inf- 
truits  des  balfets  à cette  chalfe , les  mè- 
nent dans  des  endroits  où  ils  fi^avent 
qu’il  y a des  terriers  à renards.  Etant  la, 
ils  y font  entrer  leurs  chiens , qui  à coups 
de  dents  les  obligent  d'en  fottir,  tandis 
qu’un  fufil  à la  main.  Si  tout  prêt  à 
tirer  , ils  font  aux  aguets  , pour  voir 
quand  les  ren.trds  fortiront,  afin  de  les 
tuer.  Quelques-uns  au  lieu  de  balfets , 
le  fervent  de  foiifrc  qu’ils  font  brûler. 
Cette  fumée,  lorfqu’ellc  vient  à péné- 
trer dans  les  trous  des  renards , les  obli- 
ge a quitter  ce  gîte  , & a fortir;  Se  pour- 
lors  le  Chalfeur  les  tire  , ou  les  alfomme 
en  fortant.  On  dit  que  pendant  l’Hy  ver, 
lorfqu’il  y a de  la  neige  fur  la  terre , Sc 
qu’on  a remarqué  le  pied  d’un  renard  , 
il  fait  bon  avec  les  chiens  le  pourfuivrci 
qu’alors  il  ne  fi;ait  point  rufer,  &:  qu’é- 
tant pourfuivi  vivement,  on  le  prend 
fans  beaucoup  de  peine.  D’autres  pour 
avoir  le  plaifir  de  tirer  des  renards  au 
fortir  de  leurs  terriers , prenner.t  de  la 
chair  de  porc  rôtie  fraîchement , large 
ccmn.c  la  main,  S<  en  frotent  la  femelle 
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de  leurs  foulicrs,  lorfqu’ils  font  arrivés 
au  bois  où  efl  le  gibier  qu’ils  cltcrchcnt. 
Puis  fortant  de  ce  bois  comme  pour  s’en 
retourner  , ils  jetteitt  par  les  chemins  des 
n-.orccaux  de  cette  chair.  Les  renards 
qui  l'entent  cet  appât  ne  manquent  point 
de  fortir  de  leurs  tanniercs  j pour-lors 
le  Chalfeur  qui  les  attend , les  tue  à 
coups  de  fufils.  Les  renards  font  fort 
friands  de  cette  chair,  & même  les  rô- 
ties faites  avec  du  fain-doux  , ont  la  me- 
me vertu,  & avec  l'un  ou  l’autre  de  ees 
appâts,  on  éprouve  dans  un  lieu  peu  fré- 
quenté , s’il  y a des  renards.  Voici  comi^ 
ment. 

On  va  dans  un  bois  , on  cherche  un  en- 
droit qui  foit  fans  arbres,  ni  builfons  , & 
large  d’environ  deux  toiles  iil  faut  qu’il  y 
ait  quelque  petit  fentier  qui  y aboutilfe  , 
ou  qui  en  foit  bien  proche  , afin  que  les 
renarda  puilfent  fentir  1 appât,  lorfqu’ils  y 
pafléront.  Dans  ce  lieu  étroit  fiites-y , oil 
vous  jugerez  a propos , une  petite  folTe  , 
longue  d’environ  un  pied  & demi , large 
d'un,&  profonde  de  deux  pouces.  Enfuite 
crculez-y  au  milieu  un  trou  rond  large  de 
fix  pouces , & de  cinq  ou  lîx  de  profon- 
deur i remplilfez  tout  le  vuide  de  feuil- 
les féches , & garnilfez-en  la  terre  tout 
autour,  crainte  que  le  ren.srd  ne  prelfente 
quelque  choie.  Le  tout  étant  ainfi  pré- 
p.iré , vous  prendrez  les  rôties  dont  on 
a p.rrtc,  ou  de  la  chair  de  porc  rôtie  ; 
vous  la  couperez  pat  morceaux  gros  com- 
n-iC  des  noix  , que  vous  dilpoferez  de  cô- 
té & d’autre  le  long  du  terrier.  Si  aux 
environs  de  la  folfe.  Il  en  faudra  mettre 
trois  ou  quatre  morceaux  dans  le  trou  , 
mêlés  parmi  les  fcuil'cs. 

Cela  fait,  on  s’en  va  jufqu’au  lende- 
main, qu’on  revient  pourvoir  fi  quelque 
renard  aura  tâté  de  l’appât.  S'il  en  a goû- 
té , il  eft  fût  qu’il  y reviendra  toutes  les 
nuits;  mais  pour  faite  que  cette  épreuve 
ne  fe  falfc  pas  inutilement , & loriqu’on 
en  eft  bien  fur,  on  tend  dans  cet  endroit 
des  pièges  aux  renards,  tel  que  peut  être 
celui  qui  fuit. 
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Prenez  une  planche  d’un  pied  & demi 
de  large,  & ciui  ait  pour  le  moins  un  de- 
mi pouce  d cpaiflcur.  On  fera  au  milieu 
une  ouverture  A.  Figure  9.  Planche  ni I. 
en  rond,  qui  ait  trois  ou  quatre  pouces 
de  diamètre  , avec  une  feuillure  qui  pren- 
ne la  moitié  de  répailfeur  du  bois , & qui 
foit  large  d’un  demi  pouce.  Elle  doit 
s’étendre  depuis  l’ouverture  A.  jufqu’à 
B.  qui  eft  au  bout  de  la  planche  à laquel- 
le vous  ferez  une  entaille  F.  en  queue 
d’yrondc  , à un  pouce  près  de  la  feuillure 
ronde.  Tout  cela  ainii  difpofc,  on  fait 
une  petite  palette  D.  de  bois , auŒépaide 
que  la  planche,  avec  une  queue  C.  de 
maniéré  qu’elle  entre  jufle  dans  l’ouver- 
ture de  la  planche.  11  faut  qu’au  milieu 
de  la  palette  il  y ait  un  petit  trou  ,i  four- 
rer le  doigt , & quatre  autres  avec  quatre 
coins  de  la  planche , pour  y mettre  des 
chevilles  de  bois , qui  tiendront  le  piège 
ferme  en  terre  ; outre  cela  ayez  une  fi- 
celle E.  un  peu  grolTe,  longue  d’environ 
fixou  huit  pieds-,  faites-y  une  boucle  à un 
• bout  avec  un  ntcud  ; ayez  aullî  une  au- 
tre ficelle  G.  longue  de  quatre  ou  cinq 
pieds  -,  liez  y au  bout  un  bâton  H.  long 
de  deux  pieds  ; tout  cela  fera  attaché  a 
une  perche  G.  longue  de  dix  à douze 
pieds,  forte  & grolFe  raifonnablement. 

Vous  aurez  avec  cela  trois  ou  quatre 
cto.  hets  de  bois  L.  longs  d’environ  un 
pied  & demi , allez  gros  & pointus  pat 
le  bout.  On  s’en  fert  pour  tenir  la  per- 
che en  état , ainfi  qu’on  va  Te  dire.  Lorf- 
que  vous  aurez  ainli  fabriqué  votre  pi- 
quet , & quatre  ou  cinq  jours  après  que 
vous  aurez  reconnu  que  les  renards  au- 
ront été  à l’appât,  vous  irez  .à  l’endroit 
une  heure  avant  que  le  Soleil  fc  couche, 
vous  porterez  votre  piège  fur  le  trou  dont 
nous  avons  parlé , de  maniéré  que  la 
feuillure  foit  delFous,  après  en  avoir  ôté 
les  feuilles,  5c  y avoir  mis  de  l’appât. 

Nous  avons  dit  qu’aux  quatre  coins  de 
la  planche  il  devoir  y avoir  une  chevil- 
le, 5c  c’eft  par  ce  moyen  que  renver- 
fant  le  piège,  ces  chevilles  letvcnt  pour 


R E N.  405 

le  tenir  ferme , en  les  fichant  fortement 
en  terre.  Cela  fait  on  couche  la  perche 
J.  à bas,  5c  on  l’attache  avec  les  cro- 
chets L.  de  maniéré  qu’elle  falTc  l’arc , 
telle  qu'on  peut  la  voit  à la  Fij^nre  10. 
Planche  IX.  La  corde  G.  oii  efl  le  bâton 
H.  fera  attachée  au  bout  de  la  perche , 
qui  doit  par  fon  moyen  fe  plier.  Voici 
comment.  On  prend  cette  corde  qu’on 
ajufte  comme  ui>  lacet,  on  la  fait  palfer 
par  un  petit  bâton  par  dedans  la  feuil- 
lure, qui  eftentaillée  par  defl'ous  la  plan- 
che .à  la  lettre  B.  Cela  fait , ouvrez  & 
étendez  le  lacet  5c  la  palette , en  forte 
que  le  nccHd  de  la  corde  foit  juftement 
dans  une  petite  coche  faite  exprès  au 
bord  de  l’ouverture.  Enfuite  il  faudra 
mettre  la  palette  D.  de  maniéré  qu’elle 
ferme  l’ouverture  5c  que  le  collet  foit 
bien  tendu  par  dellcus  la  feuillure  de  la 
planche. 

Le  piège  ainli  drclTc  , vaus  attacherez 
le  bout  de  la  corde  .à  la  perche  J.  le  plus 
court  qu’il  vous  fera  pollible,  afin  que 
cette  perche  tire  plus  fort.-  Vous  vous 
reculerez  peu  à peu  , laiirant  roidir 
la  corde,  5c  quand  vous  aurez  tout- 
à-fait  arreté  la  perche,  vous  en  dé- 
tacherez tout  doucement  la  corde  qui 
tiendra  au  bâton  H.  après  quoi  votre 
piège  fera  tendu.  On  aura  foin  de  le 
couvrir  de  feuilles  comme  la  place  l’é- 
toit  auparavant,  5c  de  jettet  de  côté 
6c  d’autre  des  morceaux  de  rôtie.  Le  re- 
nard attiré  par  l’appât , voudra  tirer  avec 
fes  pâtes  ce  qu’il  fentira  dans  le  trou  , 
ainli  qu’il  avoir  fait  auparavant;  mais 
il  fera  tomber  la  palette , qui  fortant  de 
la  place,  fera  que  le  ncrud  qui  cft  à la 
corde  pall'era  librement  -,  la  perche  alors 
fe  débandant,  fera  que  le  lacet  prendra 
le  gibier  par  le  pied , de  forte  qu’il  ne 
pourra  remuer  que  les  jambes  de  der- 
rière. La  Fleure  ic.  qu’on  voit  fans  let- 
tres , Pian  he  IX.  eft  celle  du  piège  ten- 
du, oil  l’on  peut  concevoir  enticremenc 
5c  d'un  coup  d’œil  tout  le  détail  qui  en 
a été  fait. 
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Voici  un  autre  pi^e,  dont  on  peut 
hcureufernent  fe  fervir  pour  prendre  les 
rtn/trds.  Pour  cela  il  faut  des  la  pointe 
du  jour  aller  le  long  des  petits  chemins , 
àc  obl'erver  s’il  y a pallc  quelque  rerurd , 
■ce  qu’on  reconnoit  au  pied  ; cela  fait , 
on  fera  une  petite  fofl'e  dans  le  milieu , 
de  deux  ou  trois  doigts  de  profondeur  , 
Figure  il.  Plaruhe  IX.  cet  efpace  mar- 
qué du  grand  cercle  ponéfué,  & une  plus 
petite  ôc  plus  profonde  dans  cenememe 
folTe,  pontkuée  aufli  de  niéme  en  de- 
dans, hi  fur  bqucl'.e  la  marche  V.  puilfe 
tourner.  Enfuite  vous  prenez  un  traque- 
nard de  fer,  on  le  met  au  travers  du 
chemin,  & diredemeiu fur  la  folfe;  on 
fera  enibrtc  que  la  marchette  V.  ré- 
ponde fur  celle  du  milieu.  Vous  attache- 
rez le  bout  de  la  chaîne  avec  une  corde, 
à une  branche  d’arbre  , ou  à un  piquet 
enfoncé  fortement  dans  la  terre , a trois 
ou  quatre  pieds  éloigné  du  piège.  Après 
cela  il  faut  prendre  des  feuilles  féches , 
dont  on  couvre  cette  corde , & dont  on 
entoure  ce  piège  environ  de  quatre  ou 
cinq  pieds,  afin  que  le  renard <\\xi  voudra 
palier , ne  prenne  l’épouvante  de  rien  ; 
& pour  mieux  y attirer  l'animal , vous 
prendrez  des  rôties  comme  nous  l’avons 
dit , ou  de  la  chair  de  porc  récemment 
rôtie , obfervant  ce  qui  a été  dit  l.vdef- 
fus.  Enfuite  vous  lailterez  la  chofe  en 
état  julqu’au  lendemain  matin  , pour 
voir  U le  renard  fera  pris.  Ce  piège  fc 
peut  tendre  à toute  heure  do  jour,& 
dans  quelque  plTée  de  haie , oîi  il  y au- 
ra apparence  que  le  renard  aura  palfé.  Il 
ne  faut  pas  pour  une  feule  fois  fe  rebu- 
ter, on  ne  va  pas  deux  fois  finis  rappor- 
ter du  gibier. 

RENARDS  & LOUPS. 

L’Article  VII.  de  l’Ordonnance  du 
mois  de  Juin  1701.  porte  : 

» Enjoignons  aux  Maîtres  Particuliers 
» de  nofdites  Eaux  & Forêts , & Capi- 
•>  tainesde  nos  Chalfes , d'y  tenir  la  m.iin, 
» & de  contraindre  les  Sergens  Louve- 
» tiers  par  condamnation  d’amende  , 
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» furpenfion  & privation  de  leurs  Etats 
» & Charges  , de  challer  &'  tendre  aux- 
» dits  loups  6c  reiurds,  & de  faire  rap- 
» port  pardevant  eux  de  quinzaine  en 
» quinzaine  , ou  de  mois  en  mois  pour  le 
» moins , du  devoir  Sc  des  prifes  qu  ils 
» auront  faites. 

L’Article  V.  de  l’Ordonnance  de  1 60  7. 
porte  : 

» N’entendons  comprendre  aux  ti- 
» gueurs  du  préfent  notre  Edit , les  Of- 
» heiers  de  notre  Louveterie  pour  le  re- 
>1  gard  du  port  d’atquebufe  , aux  alfem- 
» blécs  qui  fe  feront  pour  courte  3c 
n prendre  les  loups  en  nofdites  Forêts  , 

•I  Ixiis  & builfons  en  dépendans , avec 
>»  pcrmilTion  des  Capitaines  de  nofdites 
» Chalfes  en  icelles , ou  de  leurs  Lieu- 
» tenans,  & alîîftés  de  l’un  des  Gardes 
» ordinaire  defilites  Chalfes.  « 

RENCElNT,*c’eft  un  retour  en  . 
cercle. 

RENCONTRER,  ou  trouver  une 
voie.  Le  limier  rencontre. 

RENDE  Z-V  O U S , lieu  de  l’alfem- 
blée  indiqué  à tout  l’équipage. 

R E N D O N N E’E , c’eft  quand  après 
que  le  cerf  eft  donné  aux  chiens , il  le 
fait  chalfer  dans  fon  enceinte  , & tourne 
deux  ou  trois  tours  à l’entour  du  même 
lieu , & après  cela  il  prend  fon  parti  d’aller 
bien  loin , c’eft  ce  qu’on  appelle  bonne 

rendonnée, 

RENDRE.  Si  on  veut  faire  rendre 
un  oifeau , îorfqu’il  a pû  , plus  qu’on  a 
voulu,  on  prend  quinze  grains  de  poivre 
entier , on  les  rompt  chacun  en  deux 
pièces , on  les  envelope  dans  une  peau 
de  poule  on  une  autre  peau  , & on  les 
lui  fait  avaler  -.pat  ce  moyen  l’oifeau  ren- 
dra fans  danger  , s’il  eft  délicat  ; ce  fera 
affez  de  douze  grains.  On  fe  conduit  en 
cela  fuivant  la  force  de  l’oifeau.  Cette 
recette  eft  aulli  fort  bonne  pour  aftaitet 
un  faucon  niais.  Toutes  les  autres  re- 
cettes qui  fe  donnent  pour  faire  rendre 
les  oifeaux , foit  alocs , alun  , chélidoine, 
antimoine , vitriol , ou  pilules , les  dc- 
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goûteront  hormis  celle-ci.  On  fait  en- 
core rfndrt  l’oifeau , en  le  bridant  avec 
un  poil  de  chev.ll  qu’on  lui  pafl'eradans 
le  bec,  & on  le  liera  derrière  la  tête.  Il* 
cft  arrivé  que  des  oifeau*  perdus  font 
tombés  en  main  de  Pay  fans , qui  par  igno- 
rance , ou  pour  n’avoir  pas  de  quoi  les 
paître,  leur  donnoient  de  la  chair  falée, 
qui  leur  cauibit  la  mort , ce  qu’il  ne  faut 
pas  faire. 

Pour  fitire  rendre  le  double  de  la  mu- 
lettc  aux  oifeaux , on  prend  de  la  con- 
fcrve  de  rofe  en  roche,  & on  la  rend 
molle  en  la  maniant,  fi  elle  ne  peut 
s’amniollit  autrement  ; on  y met  une 
goutte  d'eau , & étant  devenue  maniable, 
comme  cire,  on  l’applatit  dc4«  grandeur 
d’un  tefton.  On  y met  lî  c’eft  pour  un 
lanicr,  dix  grains  de  poivre  rompus,  & 
fi  c’eft  pour  quelque  autre  oileau  , félon 
ce  qu'il  fera  comme  nous  l’avons  dit 
au  mot  PURGATIONS.  Ajoutez  à ce- 
la la  mditié  moins  de  fel  en  grains  , & 
non  en  poudre  ; puis  envclopez  le  tout , 
& en  formez  la  conferve  en  fa<;o;i  d’une 
cure  que  l’oifeau  puilfc  avaler.  Cette  pi- 
lule ainfi  faite,  on  la  gardera  jufqu’au 
lendemain  pour  la  faire  lécher  , afin 
qu’elle  ne  (e  rompe  pas  en  la  donnant 
à l’oifeau.  On  la  lui  fait  avaler , en  le 
tenant  abaru.  On  la  conduit  avec  le  doigt 
dans  le  goficr,  fur  tout  on  prend  garde 
qu’elle  ne  fe  rompe  ; car  elle  ne  feroit 
aucun  ell'et.  On  donne  aux  oifeaux  une 
gorgée  d'eau,  pour  faire  mieux  avaler 
cette  pilule.  La  lui  ayant  donnée,  une 
heure  après,  ou  deux  au  plus,  l’oileau 
doit  rendre  f.i  mulette.  Cela  fiit,  on  ne 
le  paît  de  trois  heures,  & on  le  fait  pre- 
mièrement boire;  car  autrement  il  mour- 
roit , 5c  encore  ne  lui  donne-t  on  que 
trois  ou  quatre  morceaux  de  viande  bien 
trempée  dans  l’eau  : nuis  te  foir  fuivant  on 
le  pair  fobrement . (ans  lui  donner  cure, 

5c  le  lendemain  on  lui  préfente  le  bain  : 
fi  le  rems  cfl  couvert,  on  lui  donne  de 
l'eau  dans  un  verre  , ainfi  l’oifeau  ay.mt 
rendu  un  double  de  mulette , fera  plus 


R E N.  407 

fain,  & volera  beaucoup  ipieux.  Il  no 
lui  faut  donner  la  conferve  que  du  grand 
matin  , afin  d'avoir  plus  de  commodité 
)X)ur  obfetver  ce  qu’on  a dit , 5c  que  ce 
i'nii  dans  un  tems  irais,  s’il  eft  pouiblc  , 
à moins  que  le  mal  ne  fût  preliant  ; car 
alors  il  faut  hafarder,  quelque  tems  qu’il 
falTc.  Il  y a des  Apotichaices  qui  mettent 
du  jus  de  limon  , pour  rendre  leur  con- 
ferve plus  belle  ôc  plus  vendable;  relie 
conferve  eft  de  l'invention  de  l’Autcut 
des  AniiferneKs  de  la  Chajje  &'  de  la  J't~ 
che.  Il  confeille  encore  la  manne.  Le» 
oifeaux  qui  font  en  liberté  Ce  font  rendre 
d’eux-memes  le  double  de  la  mulette  , 
en  prenant  de  la  terre,  ou  de  l’eau  fa- 
lée , ou  bien  de  petites  pierres  au  bord 
de  la  mer , ou  du  faipctre  dans  la  cham< 
bre  ovî  ils  muent. 

RENES  , ce  font  deux  longes  de 
cuir , qui  font  atuchees  d’un  bout  à U 
bride  , 5c  de  l'autre  elles  font  dans  la 
main  du  Cavalier  ; elles  font  agir  l'em- 
bouchure , & tiennent  la  tête  du  cheval 
fujette. 

RENTREE  , en  terme  de  Chaffe  , 
fignilîe  le  tems  que  le  gibier  rentre  djns 
le  bois  le  marin  ; on  fe  met  à l’aftut  pour 
le  tirer. 

RENTRER  AU  FORT  d’une 
blte,  c’eft  quand  elle  fe  reiTibuche. 

RENVERSE  , vol  à la  renverfe. 
Voyez  VOL. 

REPENELLE.  f^oyee.  REJETS. 

REPOSE  E , c'eft  le  lieu  où  les  bêtes 
fauves  le  mettent  fur  le  ventre  , pour  y 
demeurer  dormit  le  jour.  On  dit , les 
chevreuils  (ont  à la  reptj'ée. 

REPRISE,  voler  àreprife.  Voye» 
VOLER. 

REPUCE.  rv>REPRENELLE. 

REC3JJETER  , terme  de  Cbalfe  , 
qui  (e  dit  d’un  cerf,  ou  autre  b'te  ; c’eft 
lorfqu’on  l’a  couru  5c  btilé  le  foir  , 5c 
qu'on  le  va  chcrciier  5c  quêter  le  lende- 
main avec  le  iimier,  pour  le  relancer  aux 
chiens. 

RESERVOIRS  ARTIFIUELS  pouj 
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y ramafTct  du  j>oi(Ton.  L’Auteur  des  Âmu- 
Jtmens  de  la  Chajfe  dr  de  la  Pêche  , dit  , 
Tom.  II.  paj^.  156.  qu’il  (croit  à fouhaiter 
que  tous  ceux  qui  font  un  métier  de  pé- 
cher, ftjuiTent  l’avantage  qu’on  retire  des 
rêjervein  artificiels  , qu’on  fait  exprès 
pour  y attirer  le  poilfon.  En  voici  l’in- 
vention qu’il  en  donne. 

Il  nous  apprend  que  ces  fortes  de  rê- 
fervoirs  fe  font  dans  les  rivières,  ou  dans 
les  étangs , qui  ne  font  pas  profonds  , & 
' dans  les  endroits  unis , c’e(l-à-dire  , où 
il  n’y  a guère  d’herhes , ni  de  crônes.  On 
les  place  ou  au  milieu  de  l’eau , Il  l’on  a 
un  bateau,  ou  fut  le  bord  , & l’on  ob- 
fetve  que  cette  place  contienne  quatre 
ou  cinq  toifes , de  forte  qu’un  filet  puilfe 
s’y  étendre  en  rond , ainli  qu’on  le  verra 
dans  la  Figure  51.  Planche  XI l.  Cet  en- 
droit marqué  , on  a vingt  ou  trente  fa- 
gots de  branchages  tortus  , liés  par  les 
deux  bouts , longs  de  fix  à (êpt  pieds  , & 
de  la  groifeur  du  corps  ; on  les  fera  tranf- 
porter  fur  le  bord  de  l’eau  , où  on  vou- 
dra faire  fon  réfiervoir,  enfuite  on  prend 
ces  fagots  les  uns  apres  les  autres  -,  on  les 
mat  de  rang  dans  le  fond  de  l’eau  , éloi- 
gnés les  uns  des  autres  d’environ  un  pied  ; 
on  en  range  d’autres  delfus  , mis  en  tta- 
'vers  i on  continue  jufqu’à  ce  qu’on  ait 
tout  entaifé  , enforte  néanmoins  que  ce 
tas  de  fawts  ne  monte  que  jufqu’à  un 
demi  pied  près  de  la  fuperficie  de  l’eau  5 
qiund  cela  e(f  fait , on  charge  ces  fagots 
d’herbes  & de  pierres , pour  tenir  cette 
fafeine  en  état.  Si  c’eft  dans  une  eau  cou- 
rante qu’on  fait  ces  réfemoirs  , on  aura 
des  pieux  de  bois  ferrés  par  un  bout  , 
qu’on  couchera  contre  la  fafdine , pour 
empêcher  que  l’eau  ne  l’entraîne. 

Il  y a une  chofe  elîèntielle  à obfetver  , 
en  faifant  ces  réfiervoirs  , qui  eft  que  les 
fagots  foient  fi  bien  rangés  , qu’il  y ait 
entr’eux  autant  de  plein  que  de  vuide  , 
afin  que  le  poilfon  puilfe  s’y  retirer  ; & il 
fout  que  ces  rêjènoirs  foient  faits  douze 
ou  quinze  jours  avant , afin  que  le  poif- 
fpn  s’accoutume  à y entrer.  Ce  teins 
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écoulé , il  faut  aller  pêcher  un  peu  loin 
du  refervoir  , quelquefois  aux  environs  , 
afin  d’obliger  le  poillon  de  s’y  retirer , à 
eaufe  du  bruit  qu’il  entendra  ; & quand 
on  jugera  que  le  rêfen/oir  en  pourra  être 
allez  garni , on  le  pêchera  a Ion  tour  de 
la  maniéré  qui  fuit. 

Pour  cela  on  fe  fert  d’un  tramail  C. 
bien  garni  de  plomb  par  le  bas  , & de 
liège  par  le  haut  ; mais  auparavant  que 
de  le  tendre,  il  faut  un  peu  au  loin  , & 
aux  environs  du  réferuoir , battre  l’cau  , 
& en  approcher  peu  à peu  , en  fe  don- 
nant le  même  mouvement , afin  d’obli- 
ger le  poilfon  de  s’y  réfugier.  Cela  fait , 
on  avancera  vers  l’endroit  deftiné  à pê- 
cher dans  If  petit  bateau  , dont  on  s'ell 
déjà  fervi  pour  faire  toute  la  manœuvre. 
Etant  environ  à deux  toiles  , on  déplie 
le  filet , on  le  tend  de  manière  qu’il  en- 
ferme \c  refervoir , & que  le  poillon  qui 
s’y  eft  retiré , n’en  puifle  reHottir.  La  Fi- 
gure indiquée  donne  une  idée  parfaite  de 
ce  qu’on  vient  de  dite. 

Le  filet  ainfi  tendu,on  prend  un  crochet 
J.  dellîné  au  bas  de  la  Figure  50.  Plan- 
che XII.  dont  on  fe  fert  pour  tirer  hors 
de  l’eau  tous  les  fagots  du  rêjèrvoir , Sc 
tout  ce  qui  fe  trouvera  être  nuifible 
dans  cet  enclos  du  filet.  On  a d’ailleurs 
une  perche  , avec  laquelle  on  foiiille  le 
fond  de  l’eau  pendant  une  demi  heure  , 
cela  oblige  le  poilfon  qui  croit  dans  le 
refervoir  artificiel , d’aller  donner  dans  le 
filet.  Lorfqu’on  juge  qu’il  peut  y être 
tout  maillé  , on  leve  le  filet  , & on 
amalfe  ce  qui  s’y  trouve  pris.  On  peut 
recommencer , fi  l’on  veut , à conÙruire 
un  nouveau  refervoir  , comme  aupara- 
vant, & le  pêcher , comme  on  vient  de 
dire.  A.  eft  le  refervoir  artificiel  , B.  le 
bord  de  la  riviere,  C.  le  filet  tendu  tout 
autour. 

R E S S U Y , c’eft  le  lieu  où  fe  met  la 
bête  fauve  pour  s’elfuyer  de  la  rofee  du 
matin  , avant  que  de  fe  mettre  à la  rc- 
pofée. 

RETENTION  D’URINE.  Les 

chiens 


« 
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chiens  quelcjuefois , pour  avoir  les  reins 
trop  échaurtés  , ont  une  difficulté  d'uri- 
ner , qui  les  tourmente  terriblement , & 
qui  les  met  bien  fouvenc  en  danger  de 
leur  vie  , fi  l’on  n’y  apportoit  du  reme* 
de , à caiife  de  i’innammation  qui  fe  fait 
à la  veille , oii  la  gangrène  fe  met , qui 
pour-lors  rend  Itf  mal  incurable.  Pour 
donc  prévenir  cet  inconvénient,  on  ufe 
du  remede  que  voici. 

Prenez  une  poignée  de  guimauve  , 
autant  de  feuille  d'archaquange  , de  la 
racine  de  fenouil  , de  celle  de  ronces  ; 
on  fait  bouillir  le  tout  enfemble  avec  du 
vin  blanc , obfervant  de  le  lailTer  réduire 
à un  tiers  ; puis  on  le  donne  en  breuvage 
au  chien. 

RETOUR  , faire  un  retour  , c’eft 
quand  la  bête  retourne  d’où  elle  vient  iùr 
ies  voies. 

RETRAITE.  On  dit  , fonner  la 
retraite  pour  faire  retirer  les  chiens. 

RETS  SAILLANS.  Ils  ne  fe  font 
jamais  qu'en  mailles  .à  lozanges  , parce 
qu’il  faut  les  cachet  en  terre  pour  pren- 
dre les  petits  oifeaux  , & on  ne  les  doit 

Îias  faire  de  plus  de  fix  ou  fept  toifes  de 
onguent , ni  auffi  plus  courts  que  trois 
toiles.  Pour  en  faite  un  qui  puilte  fervir 
à prendre  des  petits  oifeaux  appâtés,  on 
n’a  qu’a  faire  la  levure  , comme  on  1 a 
dit  au  mot  MOU  LINET,  Sc  le  com- 
mencer de  cinquante  mailles , larges  de 
neuf  lignes,  qui  font  les  trois  quarts  d’un 
pouce  , qui  ert  une  grandeur  de  maille 
fort.ab!e  pour  arrêter  Te  plus  petit  oifeau.. 
Il  faut  faire  ce  filet  de  fil  bien  délié,  re- 
tors en  deux  brins.  Quand  il  fera  fait  , 
on  l’enlarme  , ainfi  qu’on  l’enfeigne  au 
mot  ENLARMER,  afin  d'y  palTer 
une  corde  câblée  de  grod’eut  convena- 
ble , félon  la  grandeur  du  filet  & l’cloi- 
gnement  de  la  loge  ; le  tout  étant  fait , 
il  faudra  le  teindre.  Voye^  TEINTURE 
DE  FILETS. 

On  fait  auffi  des  rets  fiillans  pour 
prendre  les  pluviers  & les  canards.  Ils  ne 
le  font  jamais  d’autres  mailles , que  de 
7eme  11.  Part,  U, 
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celles  .1  lozanges , parce  qu’ils  paroilTent 
moins  de  la  moitié,  quand  ils  font  ployés, 
que  les  autres  qu’on  fetoit  en  mailles 
quarrées.  11  faut  que  la  maille  en  foit 
large  de  deux  pouces , & que  le  fil  foit 
retors  bien  uniment  en  deux  brins  faits 
du  meilleur  chanvre  qu’on  pourra  trou- 
ver : on  fera  la  levure  , comme  on  l’a 
enfeigné  plus  haut,  fur  quatre-vingt  mail- 
les. Cette  levure  fera  la  largeur  du  filet , 
A:  la  longueur  contiendra  douze  toifes.  Il 
le  faut  cniarmer  dun  côté  : voyee.  EN- 
LARMER. La  ficelle  , avec  laquelle 
on  l’enlarmera  , fera  bien  fotte  , & de 
bonne  grolfeur  , pour  y palfer  une  corde 
câblée  dans  les  grandes  mailles , qui  fe- 
ront de  la  grolteur  du  petit  doigt.  On 
fera  par  les  deux  bouts  du  filet  le  dernict 
rang  de  mailles  fur  un  moule  plus  petit 
de  la  moitié  , que  celui  fur  lequel  on 
aura  fait  tout  le  rets , afin  de  tenir  le  filet 
en  état.  Ces  petites  mailles  fe  feront  de 
la  maniéré  montrée  au  mot  FI  LET  A 
MAILLES  A LOZANGES  , pour 
em^Kcher  qu’un  filet  ne  s’allonge , ni  ne 
s’accourcille.  Il  faut  faire  le  met  & la 
corde  de  couleur  bleue. 

REVENU  de  cerf , de  daim , & de 
chevreuil  , c’eft  qu’apres  avoir  mis  bas 
leurs  têtes,  ils  en  repoulfent  une  nouvelle. 

REVOIR  D’UN  CERF  : on  en 
revoit  par  le  pied  , par  les  fumées  , par 
les abattures, parles  ponées,  par  les  fou- 
lées , par  le  frayoir  , & par  les  rougeurs. 

R'  H A B I L L E R les  pennes  d’un  oi- 
feau  , c’eft  les  raccommoder. 

RHUME.  Cette  maladie  vient  aux 
faucons  des  mêmes  caufes  que  les  cata- 
raéles  ; alors  on  les  cure  a l’ordinaire  ; 
puis  les  faifaut  vivre  de  régime , on  les 
paît  un  matin  de  viande  trempée  dans 
de  l'huile  d'amandes  douces , & pendant 
deux  autres  imbibée  de  rhubarbe  , obfer- 
vaut  de  donner  ces  trois  prifes  en  fix 
jours.  Si  le  mal  ne  fe  guérit  point  , on 
prendra  un  peu  d’aloês  , du  fafran , de 
Vhiera  piera  , le  tout  en  poudre  , pour 
lier  la  pilule  qu’on  leur  donnera  le  foir. 

Fff 
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Voyet.  NAZEAUX  BOUCHE'S  PAR 
U RHUME. 

Les  oil'eaux  de  Fauconnerie  font  en- 
core fujets  à un  rhume,  qui  defeend  aux 
efpatelles  , 6c  entre  les  ailes.  On  s’ap- 
perçoit  de  cette  maladie , quand  on  voit 
i'oileau  tenir  la  tête  entre  les  mahuttes , 
6c  le  bec  en  haut , iâns  fe  pouvoir  remuer 
que  très-peu.  Cette  maladie  vient , lorf- 
que  l’oifeaii  s’eft  perdu  , & qu'il  a dorrni 
une  nuit  au  ferein  , ou  à être  touché  des 
rayons  de  la  Lune  , ce  qui  eft  plus  à 
craindre  que  la  pluie.  Cette  maladie  a 
encore  un  autre  ligne  ; car  en  tenant  l’oi- 
feau  fur  le  poing  , au  moindre  mouve- 
ment que  vous  ferez,  vous  lui  verrez  ou- 
vrir les  ailes , & vous  ferrer  le  poing,  de 
peur  de  tomber. 

Pour  le  guérir , il  faut  le  fomenter  de 
vin  le  p'us  fort  Sc  le  plus  violent  que 
vous  pourrez  trouver  ; puis  portez  le  au 
So*eil , ou  le  tenez  auprès  iu  feu  , en  lui 
mouillant  les  etpat  ttes  ou  épine  du  dos 
avec  ce  vin  , ou  bien  avec  de  l’eau-de- 
vie  i mais  prenez  garde  que  le  trop  de 
chaleur  ne  lui  gâte  le  pennage  : il  lufhra 
que  la  chaleur  puilfe  feulement  pénétrer 
la  partie  malade.  Vous  le  fomenterez 
deux  heures  au  matin , 6c  cela  fait , met- 
tez-le  dans  un  lieu,  où  il  ne  puilfe  fentir 
aucun  froid.  L’eiu-de-vie  eft  fort  bonne 
pour  cette  maladie.  Ces  remedes  font 
pour  l’Hyver  , dans  lequel  teins  cette 
maladie  arrive  aux  oifeaux. 

R I D E E S,  ce  (ont  les  fientes  6c  les  fu- 
mées des  bêtes  fauves,  qui  font  ridées  aux 
vieux  cerfs  & vieilles  biches  feulement. 

RIDER,  en  terme  de  Clialfe , fe  dit 
d’un  chien  qui  fuit  la  pifte  d’une  bête 
fans  crier  ; ce  chien  ride.  . 

RIS  DE  VEAU.  Les  ris  de^veaie 
entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts.  On 
les  fait  dégorger  dans  l’eau  tiède  ; on  les 
fait  blanchir  un  demi  quart  d’heure  dans 
l'eau  bouillante  ; on  les  met  dans  tels 
ragoûts  qu’on  juge  à propos.  On  en  fert 
piqué  au  petit  lard  , cuit  à la  broche  , 
ou  en  fricandeau  : on  en  met  auûi  en 
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caiffe  , en  hatelet,  marine,  frit , en  tout^ 
te,  en  cafferole.  CASSEROLE.  Les 
ris  d'agneau  fe  fervent  de  la  même  fai^on. 

RITZ,  graine  dont  on  fait  des  potages 
gras , en  maigre  , 6c  des  entrées  : il  fc 
mange  communément  au  lait.  Le  potage 
gras  eft  expliqué  au  mot  POTAGE. 
Le  potage  maigre  fe  faft  après  avoir  lavé 
le  riti  trois  ou  quatre  fois  dans  de  l’eau 
tiède , & l’avoir  froté  dans  les  mains  : on 
le  (ait  cuire  dans  un  bon  bouillon  maigre, 
fait  avec  panais  , carotes  , oignons  , ra- 
cines de  perfil , choux  , céleri , navets  , 
une  eau  de  pois  , de  tout  modérément  : 
il  ne  faut  pas  qu’un  légume  domine  plus 
que  l’autre  , principalement  le  céleri  , 
6c  la  racine  de  perlil.  On  met  avec  c« 
bouillon  un  morceau  de  beurre  , du  jus 
d’oignons,  jufqu’a  ce  que  le  rite,  ait  affez 
de  couleur  •,  on  le  fait  cuire  à petit  feu 
pendant  trois  heures  ; alfaiibnnez  de  bon 
goût.  Quand  il  eft  cuit,  on  le  fert  ni  trop 
clair , ni  trop  épais. 

Si  on  veut  le  fervir  en  blanc  , on  n’y 
met  point  de  jus  d’oignon.  Quand  le  ritz. 
eft  cuit  , on  prend  du  bouillon  , qu’on, 
délaie  avec  fix  jaunes  d’ttufr  ; on  les  fait 
lier  fur  le  feu  , & on  entretient  cette 
liaifon  chaude.  Quand  on  eft  prêt  à fet- 
vir  , on  la  met  dans  le  me. 

Le  me  au  lait  fe  met  après  l’avoir  bieh 
lavé.  On  le  fait  cuire  une  demi  heure 
a petit  feu  , avec  un  peu  d’eau  , pour  le 
frire  créver  j on  y mec  enfuite  petit  a 
petit  du  lard  chaud  , jufqu’à  ce  qu’il  foit 
«cuit.  On  l’alfaifonnc  de  fel  & de  lucre. 
On  ne  fert  ni  trop  clair , ni  trop  épais. 

R O BE,  couleur  du  poil  d’un  chien. 

ROCAMBOLE  , fert  dans  le^ 
fàudés  qui  ont  beloin  d’être  relevées  , à 
moins  qu’on  n’en  veuille  faire  quelque 
faulfe  particulière. 

RODER.  On  dit  , l’oifeau  rode  de 
bonne  aélion. 

ROGNON  DE  B®UF.  On  le 
coupe  par  filet  mince  ; on  le  fait  paffet 
fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , 
fel , poivre , petfil , ciboule , une  pointe 
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d*ail  -,  le  tout  haché.  Qu.ind  il  cil  cuit , 
on  y met  un  filet  de  vinaigre , un  peu  de 
coulis  , & on  ne  le  laiiTe  plus  bouillir  , 
crainte  qu’il  ne  fe  racornife.  On  fert 
encore  le  rognon  de  ba:tf  cuit .»  la  braife , 
avec  une  fauiTc  piquante , ou  une  faulle 
à l’échalote. 

Le  rognon  de  veau  , qui  tient  à la  Ion- 
Çe  , eil  cuit  à la  broche  : on  s’en  fert 
a faire  des  farces.  On  le  hache  avec  la 
graüTe  ; on  met  perfil , ciboule  , cham- 
pignons hachés  fcparément.  On  lie  cette 
farce  avec  des  jaunes  d’oeufs  , 3c  on  l'al^ 
faifonne  de  bon  goût.  On  fe  iert  de  cette 
fatce  à faire  des  rôties , des  tourtes , des 
canneîons , Sc  pour  les  ragoûts . oû  on  a 
beibin  de  farce  ; on  en  fait  auHi  des 
omelettes. 

On  fait  cuire  les  rognons  de  mouton  fur 
le  gril.  On  les  ouvre  par  le  milieu  ; on 
leur  parte  au  travers  une  petite  brochet- 
te ; on  les  artàiiônne  de  ièl  , poivre. 
Quand  ils  font  cuits , on  met  detfous  une 
(âurte  à l’échalote. 

Les  rognons  extérieurs  , appellés  ani- 
melles  , fe  fervent  pour  entremets.  On 
ôte  la  peau  ; on  les  coupe  en  tranches  -, 
on  les  fait  mariner  avec  fel , poivre , jus 
de  citron  ; on  les  ertuye  après  -,  on  les 
farine , on  les  fait  frire , ôc  on  fert  garni 
de  perfil  frit. 

ROMPRE  LES  CHIENS, c’crt 
les  empêcher  de  fuivre. 

ROND,  voler  en  rond,  Voy.  VOLER. 

R O N D O N , fondre  en  rondon,  c'eft 
lorfqu’un  oifeau  fond  avec  impétuofité 
fur  Ion  gibier  pour  l’artbmmer. 

ROUEE,  fe  dit  des  têtes  de  cerfs , 
de  daims , Sc  de  chevreuils  , dont  les  po- 
ches font  peu  ouvertes  Sc  ferrées. 

ROUGES,  oifeaux  aquatiques , qui 
fe  fervent  ordinairement  pour  un  excel- 
lent plat  de  rôt , apres  les  avoir  flambés 
& vuidés.  Les  ronges  gorges  font  aurti  des 
oileaux  excellens  , qui  (e  fervent  pour 
rôt  comme  les  ortolans. 

ROUGET,  poirtbn  qui  ne  s’écaille 
point  J ou  le  vuide , on  le  lave  , & on 
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en  garde  les  foies.  On  les  fait  cuire  fur 
le  gril  comme  la  vive  ; on  les  fert  avec 
les  mêmes  faurtes.  On  a foin  de  mettre 
les  foies  dans  la  faulfe,  qu’on  fert  deflus. 

Ce  qu’on  appelle  rouget  à Paris  , eft 
appellé  par  d’autres  greleot.  Ils  ont  la  tête 
plus  grollc , 3c  le  corps  moins  en  chair  : 
il  faut  les  faire  cuire  différemment.  Après 
les  avoir  vuidés  Sc  lavés  fans  les  écailler, 
on  les  met  cuire  avec  vin  blanc  , un  peu 
de  beurre,  poivre  , bouquet  de  racines , 
Sc  oignons.  Comme  il  ne  faut  qu'un  mo- 
ment pour  les  cuire,  on  fait  bouillir  une 
demi-heure  le  court-boüillon,  pour  qu’il 
ait  du  goût  , quand  on  les  met  dedans. 
Quand  ils  font  cuits  , on  les  retire  du 
court -bouillon  , pour  enlever  l’écaille 
par  tout  hors  la  tête  , 8c  on  fert  avec  les 
mêmes  fauffes  que  ci  deifus. 

ROUGEURS,  c’eft  le  fang  que  le 
bois  refait  lailfe  aux  branches. 

ROUTAILLER,  c’eft  charter  deguile. 

ROUTE  , c’eft  un  grand  chemin 
dans  les  bois , ou  des  léuticrs  qui  traver- 
fent  les  forts  par  oppofition  à voie.  On 
dit  , ce  cerf  va  tantôt  la  route  , t.intôt  la 
voie.  On  dit  aurti  , battre  à route  , qui 
fignific  , aller  battant  de  la  houflinc  les 
builfons  3c  haliiers  du  fort  de  la  bête. 
f'ojec.  CERF  pour  la  charte  comment 
cela  fe  fait. 

RUELLE  DE  VEAU.  Pour  la 
fervir  en  entrée  , on  la  coupe  par  mor- 
ceaux en  tranches  ; on  les  pique  de  lard  ; 
on  artaifonne  de  fel , gros  poivre,  perfil, 
ciboule  , échalote  , une  pointe  d’ail  ; le 
tout  haché  , on  prend  de  la  couenne  de 
lard  nouveau  , qui  ne  fente  rien  ; on  la 
coupe  par  morceaux  ; on  met  dans  une 
terrine  un  lit  de  tranches  de  veau , Sc  un 
lit  de  couenne  i on  continué  jufqu’àla  fin; 
on  met  enfuite  un  demi  verre  d’eau  , SC 
autant  d’eau-de-vie.  On  fait  cuite  fut 
des  cendres  chaudes  quatre  à cinq  heures, 
6c  on  fert  comme  du  bœuf  à la  mode. 

RUSES  DU  CERF.  Quand  cet 
animal  eft  pourfuivi  pat  les  chiens,  il  eft 
bien  fouvent  aflez  rufe  pour  s’en  déto- 
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ber , & leur  donner  le  change  de  plu- 
lieurs  maniérés  , allant  pour  cela  cher- 
cher les  bêtes  à leurs  rcpofées , oil  étant 
arrivé  , il  Ce  couche  lous  le  ventre  , & 
l.riffe  les  chiens  le  furpalTer  de  beaucoup, 
obfcrvant  en  cette  pofture  de  placer  les 
quatre  pieds  dell'ous  , & de  tenir  fon  nez 
penché  a terre  , afin  de  ne  point  par  fon 
haleine  éventer  les  chiens  , qui  palTaut 
bien  fouvent  à un  pas  près  de  lui  , n'en 
ont  ni  vent  , ni  connoilTance  , & il  ne 
partira  pas  meme  de  ce  porte  , dulTent 
les  Piqueurs  palfer  fur  lui  avec  leurs  che- 
vaux. 

Cela  étant  , & lorfque  les  Piqueurs 
s’en  apperçoivent , il  ert  de  leur  métier 
toujours  de  mettre  des  brifées  aux  entrées 
des  forts  par  oil  le  cerf  paffera  , afin  que 
s’il  donnoit  le  change  , ils  puilfeiu  aifé- 
ment  retourner  chercher  les  routes  Scies 
brifées , où  ils  ne  manqueront  point  de 
rebneer  , pourvu  qu’ils  aient  avec  eux 
leur  limier , & de  vieux  chioat.  Dans  la 
quête  que  ces  vieux  chiens  font  plus  fa* 
gement  que  les  jeunes  , on  entend  quel- 
quefois un  chien  fonner.  Cela  étant , & 
h-tôt  qu’un  Piqueur  l’entend  , il  doit 
courir  a lui  , pour  voir  fi  ce  n’ert  point 
la  proie  , dont  il  fait  rencontre.  Si  c’eft 
elle, il  doit  fonner  troi.s  mots,  puis  crier  , 
zoi  te-ci-itUer  , il  dit  zimi , voi-te-ci-aller 
le  cerf , tandis  que  les  autres  menacent 
les  chiens , pour  les  obliger  de  venir  à 
eux  , Sc  c’ert  alors  que  le  cerf  pourra  être 
relancé. 

Ce  n’ert  p,is  feulement  de  la  maniéré 
ci  detTus  que  le  cef  fiait  donner  le  chan- 
ge ; car  pour  fe  dérober  des  chiens , qui 
le  pourfuivent , il  va  de  fort  en  fort  pour 
chercher  les  bêtes , afin  de  fe  mettre  en 
hardes  avec  elles,  pour  les  obliger  de  fuir 
avec  lui  pendant  plus  d’une  heure  ; puis 
s’il  voit  qu’il  ert  ma!  mené,  ii  quitte  pour- 
lors  fa  compagnie,  & fait  firiife  le  long 
d’un  chemin,  ou  de  quelque  ruüTeau  , le 
long  duquel  il  ira  tant  que  fes  forces  le 
lui  pourront  permettre  , & lorfqu’il  fe 
fentint  éloigné  des  chiens , il  nfeui  pour 
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fe  défaire  d’eux , en  fe  mettant  en  la  pof^ 
titre  qu’on  a dit  ci-delfus.  C’ert  pourquoi 
lorfque  les  Piqueurs  remarqueront  tout 
cela  , ils  le  fetviront  de  leurs  vieux 
chiens , & fe  tenant  près  d’eux , ils  btife- 
ront  par-tout  où  il  le  préfenteta  du  cerf 
à leur  vue'. 

Le  cerf  abandonne  aullî  quelquefois 
le  change,  ce  qui  fereconnoît  lorfque  les 
chiens  tombant  en  défaut,  fe  fcparent 
en  deux  ou  trois  meutes.  Pour-lots  les 
Piqueurs  ne  fe  fiant  toujours  que  fi't 
leurs  vieux  chiens , doivent  aller  .à  eux, 
81.’  regarder  à terre , pour  voit  s’ils  ne 
remarqueront  rien  de  ce  qu’ils  cher- 
chent, & s’ils  reconnoilfcnt,  ils  ne  doi- 
vent point  manquer  de  brilet  enfonnant 
du  cor  , & criant  : vei-le-ci-fuyam  yil  dit 
vrai. 

Quelquefois  un  cerf  palTe  par  des  en- 
droits qui  ont  été  brûlés , ce  qui  ôte  ptef- 
qu’aux  chiens  tout  le  fentiment.  Pour- 
lots  oblérvant  de  quel  côté  il  a la  tête 
tournée  , les  Piqueurs  doivent  poulTer 
leurs  chiens  , & leur  faire  faire  leur 
quête  une  fécondé  fois , en  parlant  à tux. 

Les  chiens  font  quelquefois  hotsd’ha- 
leine  , 5c  pour-lots  on  ne  doit  point  les 
prelfer  ; au  contraire  il  faut  les  réjouir  , 
&i  s’il  arrive  que  la  fatigue  les  empêche 
de  chaffer  comme  ils  doivent,  on  le  dé- 
termine de  jetter  des  brifées  aux  derniè- 
res voies  qu’on  a vues,  & de  conduire 
les  chiens  dans  un  Vill.ige , pour  leur  fai- 
re prendre  du  rafralchilfement  avec  du 
pain  5c  de  l’e.iu. 

Tout  cerf  fatigué  & mal  mené  a tou- 
jours coutume  de  chercher  l’eau  pour  fe 
mettre  dedans , & pour  lors  y nifimt  , 
comme  ailleurs  , Its  Piqueurs  doivent 
brifer  fur  le  bord  de  cette  eau  , regar- 
dant de  quel  côté  le  cerf  a la  tête  tour- 
née ; ce  qui  fc  peut  voir  par  les  fuites , 
ou  par  le  moyen  des  cliicns,  qui  le  jet- 
tant  a I eau  pour  nager,  |->euvent  en  pren- 
dre le  feutiment  aux  joncs  , ou  herbes 
qui  y feront  ; &;  fi-tû:  qu’on  remarque 
que  ces  chiens  ont  leiui  leur  proie , il 
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faut  les  appeller , crainte  que  l’eau  ne  les 
gâte  en  les  refroidiirant. 

Si  pour-lors  on  veut  le  chalTer,  il  faut 
regarJer  dans  leau  fi  on  ne  l’y  verra 
point  luger.  S’il  n’y  eft  pas  , on  doit 
mettre  les  chiens  en  quête  à vingt  ou 
trente  pas  éloignes  de  la  tiviere . & non 
pas  fur  le  bord.  Le  cerf  eft  aulTi  quel-* 
quefois  fi  rulé , qu'il  fe  cache  dans  l'eau 
de  telle  maniéré  que  ne  pouvant  pas  l'y 
voit , les  chiens  bien  fouvent  le  palfent , 
fans  en  pouvoir  prendre  aucun  fenti- 
ment.  Le  cerf  le  voyant , il  ne  man- 
que point  de  fe  décotiec  à eux  , & de 
s’en  retourner  pat  où  il  eft  venu.  Pour 
remede  à cet  inconvénient , il  faut  tou- 
iours  qu’un  des  Piqueurs  ait  l’œil  fur 
1 eau , pendant  que  les  autres  feront  faire 
une  fécondé  fois  la  <jiiére  à leurs  chiens 
à douze  pas  prés  du  bord.  'Voila  ce  que 
l’on  peut  dire  couchant  la  maniéré  de 
litncer  U cerf,  & de  le  donner  aux  chiens. 
Voyez  comment  il  faut  que  les  Veneurs 
fonnent  du  cor  , Ôc  parlent  aux  chiens 
pour  le  cerf,  au  mot  COR. 

RUSE.  Le  bout  de  la  ntfe  , c’eft  lorf- 
qu’on  trouve  au  bout  du  retour  qu’a  fait 
une  bCte  , que  les  voies  loin  fimplcs  , 
qu’elle  s’en  va  , & qu’elle  perce. 

RUSER  , c’eft  quand  une  bête  qui 
eft  ch.rllee  , va  & vient  fur  les  mêmes 
voies  , dans  un  chemin  , ou  autres  lieux , 
à defteiii  de  fe  défaire  des  chiens. 

RUT  DES  CERFS.  Selon  quel- 
ques Naruratiftes , il  a beaucoup  de  rap- 
port avec  l’amour  que  conçoivent  les 
hommes.  Il  leur  prend  par  une  mélanco- 
lie qui  dérange  toute  leur  conduite  ordi- 
naire, & les  fait  marcher  jour  & nuit  la 
tête  bailfée  , fans  s’arrêter  nulle  part , ni 
fe  détourner  fouvent  des  paflans.  Bien 
au  contraire  on  en  a vfi  fouvent  dans  ce 
tems , qui  dure  environ  cinq  ou  fix  jours, 
devenir  fi  fiiiieux  , que  de  fe  jetter  fut 
des  hommes , & les  bleller,  croy.int  que 
ceux-ci  s’oppoferoient  à leurs  delTêins. 
Cette  grande  chaleur  commence  à s’em- 
parer des  lerfi  de  dix  cors.  S;  de  dix  cors 
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jeuhement , au  commencement  du  mois 
de  Septembre.  Après  que  cette  chaleur 
eft  un  peu  diminuée , les  cerft  vont  cher- 
cher les  hichei , qu’ils  courmement  beau- 
coup auparavant  que  d’en  jouir.  Les  jeu- 
nes cerjj  n’entrent  en  rut  que  peu  de  tems 
après  ceux  dont  on  vient  de  parler  , 6c 
font  l’amour  aux  biches  de  la  même  ma- 
niéré. * 

La  plus  grande  ardeur  du  rut  des  cerfs 
eft  ordinairement  depuis  les  quatre  heu- 
res après  midi  jufqu’au  lendemain  neuf 
heures  du  matin  , où  ils  fe  donnent  des 
combats  fi  furieux  entr’eux,  qu’il  y ei^a 
de  bleifés  , & de  tués  bien  fouvent. 
Quand  les  cerfs  ont  atteint  les  biches,  ils 
les  chaifent  de  leur  tête  du  milieu  des  fo- 
rêts , où  ils  les  ont  trouvées , afin  de  les 
mieux  voir  , Ce  d’en  être  les  maîtres  ; 
mais  fi  par  malheur  pour  un  cerf , il  en 
vient  un  autre  aufil  fort  que  lui , fouvent 
ils  fe  livrent  au  conibat , & fe  difputent 
la  femelle,  jufqu’à  ce  que  l’un  ou  l’autre 
foit  demeuré  vainqueur. 

Souvent  il  y a d’autres  cerfs  qui  font 
fpeftatcurs  de  ce  combat,  & qui,  bien 
qu’ils  ne  foient  pas  moii>s  amoureux  que 
ceux  qui  le  battent  , laffTfttt  néanmoins 
la  pleine  jouilTance  de  la  femelle  à celui 
qui  en  eft  le  vainqueur  , & n’en  appro- 
chent point  qu’il  n’en  foit  éloigné.  Si  ce 
moment  arrive  , ils  abordent  vîtement 
cette  biche , Ce  comme  en  furie  ils  en 
jouilfent  , Ce  incontinent  après  ils  pren- 
nent la  fuite,  de  la  peur  qu’ils  ont  que 
le  vainqueur  ne  les  lurprcnne  ; Ce  pour 
fe  rafraîcliir  ils  vont  dans  les  marais  Se 
dans  les  ruilfeaux  qu’ils  trouvent  les  plus 
proches  ; ils  s’y  mettent  fous  le  ventre  , 
ils  y gratent  du  pied  , Ce  dans  la  furie  où 
ils  font  , ils  jettent  la  bourbe  çà  & là  , 
afin  de  s’y  enfoncer  davantage  , Ce  y* 
trouver  plus  de  fraîcheur  : lorfqu'ils  en 
font  fords , ils  donnent  encore  de  la  tête 
en  terre  , en  la  jettant  par  deflus  eux  , 
rayant  de  toutes  leurs  forces.  * 

On  connoît  un  cerf  qui  veut  quitter 
les  biches,  lorlqu’on  l’entend  rayer , fi- 
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iiiirant  bas  & court , comme  ils  ont  com* 
mencé  dans  leur  rut , tjui  dure  trois  fe- 
maines  aux  grands  cerfs,  au  lieu  qu’aux 
jeunes  cette  chaleur  ne  dure  que  quinze 
jours.  Les  cerfs  , comme  on  a déjà  ÿit , 
font  à craindre  dans  cette  faifon  pour  les 
hommes  &c  pour  les  chiens  , ce  qui  fait 
que  lorfqu’oir  les  chalfe  , on  va  a eux 
adroitement  l’épée  à la  main  , tju’il  faut 
leur  donner  au  défaut  de  l’épaule. 

Apres  que  leur  chaleur  efl  palfée , les 
cerfs  fe  retirent  dans  le  fond  des  forêts , 
pour  y être  plus  à couvert  contre  la  ri- 
gueur de  l'Hyver , & y trouver  de  quoi 
vivre.  Ils  fe  mettent  en  hardes  pour  fe 
mieux  cchauftér  les  uns  les  autres  , & 
vont  fouvent  faire  leurs  viandis  dans  les 
bruyères,  dont  ils  mangent  la  pointe , & 
dans  les  taillis  coujîcs  de  l’année. 

RUT,  c’eft  quand  les  bêtes  font  en 
amour.  Les  cerfs  y entrent  au  commen- 
cement de  Septembre  & hnilTent  à la 
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mi-Oftobre  , tant  les  vieux  que  les  jeu-^ 
nés  , car  ils  n’y  font  chacun  que  trois 
femaines  , ce  font  les  vieux  qui  entrent 
les  premiers. 

Le  Rut  des  chevreuils  commence  en 
Odobre,  & ne  dure  que  douze  ou  quinze 
jours  , car  le  chevreuil  jouit  feul  de  fa 
.«femelle,  & quand  il  veut. 

Rut,  ou  plutôt , amour  des  lièvres  , 
ou  autrement , le  bou^uignage , fê  fait  or- 
dinairement dans  les  mois  de  Décembre 
& Janvier  , mais  le  tems  n’en  eft  pas  It 
certain  que  des  autres  bêtes. 

R U T , & chaleur  des  loups.  Il  fe  tient 
dés  la  hn  de  Décembre  jufqu’au  commen- 
cement de  Février. 

Rut  des  faneliers  , fe  tient  tout  le 
mois  de  Décembre  , & quand  il  leur 
manque  des  femelles  , ils  en  viennent 
chercher  de  domeftiques. 

Rut,  ou  amour  des  renards,  il  fe 
tient  en  Décembre  & Janvier. 


SAB- 


SAB. 


SABECH,  eft  la  cinquième  efpece 
d’autour , il  relTemble  à l’cpervier. 
SABOT,  c’eft  toute  la  corne  du  pied 
du  cheval  au  delTous  de  la  couronne , & 
qui  renferme  le  petit  pied  , la  folle  , & 
la  fourchette. 

Le  fabot  du  pied  d’un  cheval  doit  avoir 
la  corne  luifante,  haute  & unie  ; la  blan- 
che eft  ordinairement  caftante  , elle  doit 
être  de  la  couleur  de  celle  d’un  bouc  pour 
être  excellente,  & tout  le  fabot  doit  avoir 
une  ligure  comme  ronde  , un  peu  plus 
large  en  bas  qu’en  haut.  Nous  avons  dit 
au  mot  CHEVAL  ce  qu’il  y a d’ailleurs 
à examiner  dans  cette  partie  , voyecry. 

Il  arrive  au  fabot  une  maladie  qu’on 
appelle  étonnement  du  fabot,  qui  eft  lorC- 
que  l’os  du  petit  pied  fe  relâche  par  le 
bout  qui  eft  vis-à-vis  de  la  pince,  & qu’il 


quitte  (à  place  & fa  lïtuation  naturelle  , 
la  chair  qui  l’entoutoit  & qui  le  joignoit 
au  fabot , fe  deftcche  , il  relie  un  vuide , 
& comme  le  petit  pjed  eft  relâché  vêts 
le  bout , il  s’abailfe  * poufte  la  folle  qui 
le  couvroit,  & paroît  en  forme  de  croif- 
lànt. 

Et  on  connoît  l’étonnement  du  fabot, 
à ce  que  le  cheval  boite  beaucoup  , qu’il 
n’appuie  que  du  talon  à terre  en  trotant, 
& même  au  pas , Sc  qu’en  frappant  avec 
le  brochoir  fut  le  devant  du  pied,  il  fon- 
ne  comme  une  chofe  creulé  & vuide  i 
le  devant  du  pied  fe  refterre  par  le  mi- 
lieu , quand  il  a trop  long-tems  fupporté 
le  mal,  & le  pied  perd  fa  forme  naturelle, 
quand  ce  mal  eft  arrivé.  Voici  comment 
y remédier. 

U fout  laifter  la  folle  autant  forte  qu’on 
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le  peut  k la  pince , afin  d’elTayet  fi  par  le 
tems  la  natute  peut  léfoudre  cectoiflauv 
& pour  l’aider  , on  fond  de  l’huile  de 
laurier  la  meilleure  dans  le  pied , fans  ré- 
parer ni  couper  la  folle  s on  en  met  fur 
la  couronne,  & particulicremcnr  à ta  pin- 
ce fur  de  la  hlaffe.  11  faut  fouvent  renou- 
Tcllcr  cette  huile , qu’on  applique  à froid 
fur  la  couronne , au  lieu  que  dans  le  pied 
on  la  met  toute  bouillante  , & de  la  fï- 
laffe  par  deifus , avec  des  écliUes  pour 
tenir  le  tout. 

Si  après  avoir  donné  ces  foins  pendant 
quelque  tems  à ce  mal  , & qu’on  voie 
u’il  n’y  ait  point  d’amendement , on 
edolera  le  cheval;  & fi  un  trouve  la  poin- 
te de  l’os  du  petit  pied  fcparée  du  Jabet , 
& qu’il  relie  du  vuidc  entre  \e  Jabot  & 
l’os  par  le  devant , il  faut  tout  brûler  cet 
os , afin  qu’il  tombe  plutôt  ; puis  on  met 
de  l’os  biûlé  fur  l’égyptiac  , & liit  toute 
la  lolle  de  la  térélsenthine  , du  tattre 
& du  miel  mêles  & chaufics  enfemble. 
Quand  la  folle  cil  revenue  , & qu’elle 
eft  ferme  , on  commence  a promener  le 
cheval  dans  les  terres  douces  , & peu  à 
peu  on  l’accoutume  au  travail. 

SACRE,  c’ell  un  des  dix  efpeces  de 
faucon.  Celui  qui  efl  pris  apres  la  mue 
eft  le  meilleur  & le  plus  vite  court,  em- 
piété, hardi , de  couleur  rouge , ou  tan- 
née , ou  grife  , grolfe  langue  , doigts 
gros , & de  bleu  mourant , ce  font  les 
bonnes  marques.  Il  eft  le  plus  laborieux 
de  tous  , & le  plus  traitable.  Sa  proie 
font  grands  oifeaux , oie,  grue  , héron  , 
butor.  ^ 

SAGES  , ce  font  les  chiens  qui  con- 
fervent  le  fentiment  de  la  b^te  qui  leur  a 
été  donnée  , & qui  en  gardent  le  chan- 
ge- 

S A I G N E’  E.  La  faii^née  eft  fort  né- 
ceftairc  aux  oifeaux , il  n’y  a rien  qui  leur 
foit  plus  utile , ni  qui  les  tienne  plus  long- 
tems  en  fanté.  On  en  doit  ufer  deux  fois 
l’année  aux  oifeaux  qui  muent , fçavoir , 
au  mois  de  Septembre  lorfqu’on  les  en 
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tire  , & quand  on  les  y veut  remettrç. 
Pour  les  faigner  , il  faut  les  y préparer 
avec  un  peu  de  purgation  légère , comme 
avec  de  la  chair  trempée  dans  une  glaire 
d ceuf  , avec  le  facre  candi  durant  trois 
jours , ou  bien  avec  de  la  manne  & de 
l’eau  rofe  battues  enfemble  ; & pour  ve* 
nir  à la  faignée  , #n  pique  le  palai.s  de 
l’oifeau  avec  un  canif  bien  aigu  & bien 
tranchant , afin  qu’il  (aigne , lelon  qu’on 
connoîtra  qu’il  en  aura  befoin  ; il  faut 
prendre  garde  que  la  blelfure  ne  fe  con» 
vettille  en  chancre.  On  paît  l’oifeau  de 
morceaux  de  chair  trempés  dans  de  l’eau 
fraîche  , ou  dans  de  l’eau  de  plantain. 
On  le  peut  encore  faigner  , en  lui  cou- 
pant le  bout  du  bec  , & le  bout  des  on^ 
gles.  On  faigne  aullî  les  oifeaux  de  la 
veine  qui  eft  au  delfous  de  la  langue. 

SAINDOUX.  Le  faindoux  en  cul- 
fine  fe  fait  après  avoir  épluché  la  panne 
de  lard  , c’eft  à-dire  , on  ôte  les  peaux 
qui  s’y  trouvent , ou  coupe  la  panne  par 
petits  morceaux  , on  met  dans  un  chau- 
dron avec  un  demi-fetier  d’eau  un  oi- 
gnon piqué  de  clous  de  gétofle  ; on  la 
Elit  fondre  à très  petit  feu  , jufqu’à  ce 
que  les  grignons  qui  ne  fe  fondent  point, 
commencent  à fe  colorer  : pour-lors  on 
le  retire  du  feu  , & on  le  lailTe  refroi-  * 
dir  à moitié  ; on  le  parte  enfuite  dans 
un  vairteau  de  terre, pour  le  mettre  au 
froid. 

S A I S O N S , pour  la  charte.  Le  Prin- 
temt  eft  à la  vérité  une  faijon  morte 
pour  la  charte  , d autant  que  les  oil'eaus 
fe  retirent  pour  faire  leur  nids  &c  leur 
ponte  , couver  leurs  ceufs , & faire  après 
cela  éclorre  leurs  petits.  Tout  ce  grand 
travail  les  tient  comme  reclus.  On  ne 
trouve  rien  dans  les  rivières.  Le  gibier 
fe  cache  dans  les  grands  marais,  & dans 
les  étangs  au  milieu  des  herbes  , qui  leur 
y fervent  de  réfiige.  Il  y a cependant 
uelques  oifeaux  que  l’on  peut  charter 
epuis  les  quatre  heures  du  m.-'tin , juf- 
qu’à  neuf.  On  entend  les  tourterelles  j 
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les  ramiers  chanter  fur  les  branches  ; on 
peut  les  tirer,  Sc  la  chafle  n’en  eft  pas 
mauvaife.  Cene  heure  palTée , ces  oifeaux 
vont  chercher  à boire , puis  ils  fe  re- 
tirent fur  les  arbres , jufqu’à  trois  heures 
après  midi , auquel  ils  vont  cherchet  à 
manger  dans  les  terres  enfemencées.  Cet 
exercice  dure  jufqu’*  cinq  ou  lîx  heures 
du  foir , après  quoi  on  les  enteitd  chan- 
ter environ  une  heure  fut  les  branches 
les  plus  proches  de  quelques  rivages  , où 
ils  le  perchent  jufqu  a l’aube  du  jour. 

Dans  ce  tems-là,  on  peutli  l’on  veut, 
aller  aux  bois , ou  dans  une  gareijpe , & y 
refter  jufqu’â  dix  heures;  on  y voit  fou- 
vent  le  lievte  ou  le  lapin  venir  à la  ren- 
trée pour  fe  retirer  daus  le  fort,  & pour- 
Jors , qu’on  eft  bien  alfurc  , & qu’on 
tire  bien  , on  fait  bonne  chafte  ; il  eft 
bon  d'y  aller  à Soleil  couchant , & fe 
pofter  à vingt  pas  du  bois,  pour  atten- 
dre le  gibier  à la  fortie , qui  ira  viandcr 
dans  un  pré  , dans  quelcpte  avoine  nou- 
vellement levée,  ou  quelques  bleds  en- 
core verds. 

Le  chévreUil  fe  chaffè  auflî  en  cette 
faifon  , comme  on  l’a  dit  à fon  Article  , 
anfi  que  les  bctcs  fauves  , qui  commen- 
cent À broûter  le  bourgeon  ; & c’eft  dans 
les  jeunes  taillis , qu’il  faut  les  aller  cher- 
cher avec  un  fufif.  Le  matin  & le  foir 
font  un  véritable  tems  pour  cela  , parce 
que  dans  le  fort  du  jour,  tous  ces  ani- 
maux fe  retirent  dans  les  grands  forts. 

On  peut  aulll  chaftcr  en  Eté  aux  ani- 
maux , donc  on  vient  de  parler  ; mais 
pour  les  oifeaux  il  ii’y  faut  pas  fonger , 
d’autant  plus  qu'ils  (ont  occupés  après 
leurs  petits  , & récirés  dans  les  endroits 
les  plus  inacceflibles  : outre  que  les  bleds 
fe  lèvent  haut  de  terre,  & qu’on  ne  peut 
chalfer  ni  lievre  ni  perdrix.  Il  n'y  a que 
les  cailles,  que  l’on  peut  prendre  a l'aide 
d'un  chien  couchant,  ôc  avec  une  ci- 
rafte  le  long  des  prés.  Au  lieu  de  tiraf- 
fe , on  peut  encore  les  tirer  au  fufil , 
après  les  avoir  fait  partir.  11  y fait  bon 
pcndaiu  la  plus  grande  chaleur  du  jour , 
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parce  qu’elles  tiennent  davantage , que 
^ans  un  autre  tems. 

f.’ Automne , eft  pour  la  chafle  la  plus 
belle  faifon , & la  plus  propre  de  toutes  ; 
car  alors  les  oifeaux  font  en  abondance , 
&y  jouiflent  d’une  maniéré  de  vivre  fort 
tranquille;  leurs  petits  ne  les  embataf- 
fent  plus , & ceux-ci  meme  vont  de  pair 
avec  leur  pere  & mere,  qu’ils  ne  recon- 
noilfent  prefque  plus.  On  voit  ces  petits 
animaux  fortir  des  lieux  rétirés , & fe 
répandre  indifféremment  de  tous  côtés; 
& il  eft  d’autant  plus  aifé  de  furprendre 
les  jeunes  oifeaux  , qu’ils  n’ont  point 
encore  été  battus  , ni  au  fiilîl , ni  par 
les  tendeurs  , de  maniéré  que  quoique 
dans  cette  yà/yi»,  on  n’en  voye  pas  en- 
core tant  que  dans  \'  H jver , à caufe  des 
paflagers  , qui  viennent  des  régions  les 
plus  froides , cependant  on  en  trouve 
alfcz  en  At-tomne , pour  pouvoir  en  faire 
une  chafle  très  - copieulè.  Il  fait  bon 
chalfer  en  cette  faijon  ,•  le  tems  eft  doux, 
au  lieu  que  pendant  le  froid  ce  diver- 
tilfement  coûte  toùjours  un  peu  de  pei- 
ne. 

Sur  la  fin  du  mois  d’Août , on  trouve 
la  tourterelle  & le  ramier  dans  les  grains 
coupes  ; c’eft-là  qu’ils  vont  fe  repaître 
dans  celui  qui  y eft  refté , puis  ils  fe- 
perchent  foir  & matin , & on  les  voit 
alors  en  troupe.  On  chafle  auflî  les 
perdreaux  avec  le  chien , qui  les  fait 
partir  devant  les  tireurs  : autrement  , il 
feroit  difficile  de  les  tirer  .à  bas , à caufe 
qu’ils  font  alors  dans  les  chaumes  , où 
on  ne  les  découvre  qu’à  peine.  Ils  vont 
pour  l’ordinaire»le  long  des  ruifleaux 
pendant  la  plus  grande  chaleur  du  jour  ; 
on  les  tirarte,  fi  Pon  veut , ou  bien  on  les 
chalfe  à l’oifeau.  Dans  cette  meme  fai- 
fon , on  va  dans  les  grands  lieux  maré- 
cageux & le  long  des  étangs  ; mais  il  faut 
que  ce  foie  dès  les  quatre  heures  du  ma- 
tin , ou  meme  plutôt , s’il  eft  poflîble  , 
& pour-lors  on  voit  partit  des  herbes 
tout  le  gibier  , qui  y a pafle  la  nuit , & 
qui  fe  jette  dans  quelque  chaume , ou 

bled 
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WîJ  de  Sarazin  pour  y chercher  de  quoi 
vivre.  Le  rems  d’y  faire  bonne  chalfe 
eft  jufqu’à  neuf  heures,  que  le  gibier 
rcrourne  à l’eau , & fe  met  fur  le  bord , 
pour  y grenouiller  jufqu’a  midi  , qu’il 
fe  retire  dans  les  lieux  les  plus  herbeux 
des  marais , & des  étangs  i il  y refte  , 
jufqu’a  quatre  heures  après  midi , & en 
repart  tout  d’une  volée , pour  aller  aux 
grains , jufqu’à  nuit  fermee;  & comme 
ces  oifeaux  marécageux  vont  en  croupes, 
qu’ils  font  jeunes,  & que  pat  conléquent 
ils  n’ont  point  encore  été  battus  , les 
bons  tireurs  en  font  de  beaux  coups. 
On  chalfe  aulTi  le  héron  foir  & matin  , 
le  long  des  eaux. 

Il  y a les  bêtes  (àuvages , qu’on  peut 
chalfer  en  cette  faifon  .-  elles  (ortent  des 
taillis , lorfque  le  Soleil  va  fe  coucher. 
Il  fait  bon  les  y guetter  alors  à vingt  pas 
du  fort , & avec  un  fufil  bien  chargé  , 
obfervant  de  fe  mettre  à l’oppolîte  du 
vent , abn  que  ces  animaux  ne  vous 
fentent  point.  On  chalfe  auiïi  pour  noir, 
& ces  animaux  fc  trouvent  en  plein 
jour  dans  quelque  fort  hallier,  ou  près 
de  quelques  fources  , ou  de  quelques 
fontaines,  od  ils  vont  faire  leur  broutis, 
quand  les  grains  & les  caidns  font  bons  ; 
éc  pour  rduOTic  dans  cette  chalfe  , on 
fait  des  loges  dans  quelques  vignes  ou 
bled,  où  l’on  fçait  qu’ils  viennent  faire 
leur  mangcure  , Si  là  armé  d’un  bon 
fufil  chargé  à cartouche  on  abbat  quel- 
uefois  quelque  fanglier  à demi -heure» 
U Soleil  couchant. 

Suc  la  fin  de  V Automne , on  a la  grue, 
ou  les  oies  fauvages  : il  fait  bon  les  tirer 
alors  , parce  qu’on  ne  les  a point  encore 
effarouchées  , & qu’elles  dcfcendcnt 
dans  les  plaines , qui  font  decouvertes , 
& qui  font  proches  de  quelque  grand 
marais  & étang  , où  elles  fe  retirent 
pendant  la  nuit.  Elles  vont  en  troupes , 
& partent  du  lieu  où  elles  ont  couché  , 
dès  la  pointe  du  jour.  Ces  oifeaux  vo- 
lent aux  femailles  dans  les  plus  grandes 
campagnes  , & pailfent  à la  vue  des  La- 
Tome  II,  Fm.  Il, 
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bouteurs  , tellement  que  pour  y tirer, 
il  eft  mal  ailé  d’en  approcJier , fi  on  ne 
prend  une  charrue. C’en  l’expcdicnt  le  plus 
fûr , ou  bien  on  fe  fert  d’une  charrette  , 
derrière  laquelle  on  fe  met , feignant  de 
paffer  chemin.  Il  faut  que  celui  qui  con- 
duit la  charrette  , ou  la  charrue  , aie  d’u- 
ne voix  haute  aptes  fes  chevaux.  Ce<  oi- 
feaux , que  ce  bruit  n’épouvante  point, 
fc  lailTént  ainfi  approcher  de  pics  , ce  qui 
donne  aux  Chalfeurs  un  moyen  facile  de 
tirer  délfus,  & d’en  tuer  quelques-uns. Ce 
n’eft  pas  que  cet  expédient  rcuffilfe  tou- 
jours ; mais  c’eft  le  meilleur  , qu’on  ait 
trouvé  jufqu’ici. 

Les  Grues  dans  les  pays , où  il  y en 
a,  & les  oies  fauvages,  fe  repailfcnt  juf- 
qu’à trois  heures  après  midi;  après  quoi 
elles  vont  boire  dans  les  marais  & dans  les 
étangs  où  elles  reftent  jufqu’à  trois  heures 
qu’elles  prennent  leur  volée  pour  retour- 
ner dans  les  plaines  chercher  la  nourritu- 
re. Le  meilleur  tems  pour  les  tiret  eft  le 
matin,  ÿc  le  foir.  Dans  ce  dernier  tems,  6c 
lorfqu’il  eft  tard  , elles  fongent  à s’aller 
coucher;  Içavoir  , les  oies  dans  lesétangs 
fpacieux  qu’elles  peuvent  trouver , & les 
puis  dans  les  endroits  les  plus  innaccel- 
fibles,  & les  grues  au  milieu  des  marais. 

Les  étangs  foutnilfent  aux  Chalfeurs 
beaucoup  de  poules  d’eau  ,de  beccaffines, 
& plufieuri  autres  fortes  de  petits  oifeaux 
marécageux  , qu’ils  peuvent  tiret  le  long 
des  rivages.  On  tire  auffi  l’outarde  en 
cette  fatfin.  Mais  cet  oifeau  n’eft  pas 
commun  en  France.  On  le  trouve  pour 
l’ordinaire  dans  les  grandes  plaines  & 
dans  un  pays  pierreux. 

C’eft  dans  la  fai  fon  de  \ Hyver,  qu’on 
trouve  le  plus  de  gibier , car  outre  nos 
oifeaux  ordinaires,  nous  avons  les  palfa- 
gers,  qui  viennent  des  pays  Septentrio- 
naux fc  réfugier  en  abondance  dans  les 
marais  , le  long  des  étangs  , & dans  les 
rivières.  Quand  le  tems  n’eft  point  à la 
gelée , on  trouve  lc*gibier  dans  les  étangs 
& dans  les  marais  : & quand  il  gèle  , il 
quitte  ces  lieux  pout  aller  aux  grandes 
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rivières , aux  niilfeaux  , & proche  les 
écangs  gelés , oû  il  y a des  fourccs , qui 
gélenc  rarement. 

Quand  la  gelée  efl  forte  ,on  fait  grand 
abacis  d’oifeaux  marécageux , loriqu'on 
cft  habile  tireur  &:  pour  cela  il  faut  un 
petit  bateau  , comme  on  l’a  dit  au  mot 
OIE  S.AUVAGE,  & s’habiller  enpayfan. 
Ces  fortes  de  vétéinent  ne  les  épouvan- 
tent point  , tant  ils  y font  accoutumés  , 
& on  peut  même  en  cet  équipage  tirer 
tout  le  jour  & à toute  heure.  Cette 
nianicre  de  chalfer  efl  afTcz  heureufe  , 
& fort  aifée  > pour  peu  qu’on  s’arme  de 
patience  contre  le  froid.  Quand  le  dégel 
vient  , il  faut  retourner  fur  le  bord  des 
ét.angs , & dans  les  marais  : car  alors  les 
oilcaux  abandonnent  les  rivières. 

Dans  les  pays,  où  ii  y a beaucoup  de 
poiriers , on  trouve  d:s  biftts  & des  ra- 
miers , en  alTez  grande  abondance.  Il  y 
fait  bon  à toutes  les  heures  du  jour.  On 
trouve  les  pluviers  »f  Itfs  farcciîcs , dans 
les  pays , ou  il  a plù  , k rfque  le  dégel  cft 
venu.  Quand  il  y a de  la  neige  lur  la 
terre  , la  plùpart  du  gibier  ic  réfu- 
gie vers  les  grandes  rivières , ou  fur  les 
terres  aux  environs.  Les  perdrix  dans  ce 
tems  - la  fe  lailTent  tirer  fur  la  ne’ge  : on 
les  y apperçoit  de  loin  , & peur  les  mieux 
jo.ndre  ,i  portée  du  fufil  , il  faut  aller 
vers  elles  en  tournoyant. 

SALE.  Tomes  fortes  d’endroits  du 
cochon  loin  bons  pour  faire  du  petit  fa- 
Ic.  Le  filet  ell  eftimé  le  meilleur  ; on 
coupe  les  morceaux  de  la  grolfeut  qu’s  a 
veut , on  picnd  du  (cl  pilé  -,  lur  quinze 
livres , on  met  une  livre  de  Ici  ; on  fio- 
te  la  vi.inJe  par  tout  ; on  la  met  à me- 
lure  dans  un  vaitfeau  ; quand  il  eft  plein, 
on  le  bouche  bien  , de  crainte  qui!  ne 
prenne  l’cveiu.  On  peut  s’en  lcrvir  au 
bout  de  cinq  ou  fix  jours.  Si  on  veut 
le  garder  long  ten.s , on  remet  un  peu 
plus  de  le!.  Plus  le.  falé  cft  nouveau, 
iiieilleut  i!  cft.  On  s’en  fert  enfuite  pour 
manger  avec  de  la  purée  de  pois,  ou  un 
ragoût  de  choux  , ragoût  de  légumes , 
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purée  de  lentilles , purée  de  navets  ; ià 
telle  façon  qu’oa  le  mette , on  ne  met 
point  de  fel  dans  le  ragoût.  On  le  fait  trem- 
per dans  l’eau  tiède,  auparavant  que  de 
le  faire  cuite , jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  de- 
gré du  fel  que  l’on  veut. 

SALSIFIX,  les  fallîfîx  en  cuilîne, 
& les  feorfonnaires  s'accoiv.modcnt  de 
la  meme  façon;  ratilfés  3i  lavés  , on  les 
fait  cuire,  comme  les  choux-ticurs,  & 
on  les  fert  avec  une  faillie  blanche  en 
entremets. 

SANG,  fans  faire  du  boudin , on 
accommode  le  lang  de  veau , de  cochon  , 
& d’agneau  pour  taire  des  hors  d’œuvre^ 
on  pre.id  de  l’oignon  , qu’on  coupe  en 
petits  dés,  qu’on  fait  cuire  dans  une  cal- 
leiolle  avec  bruire,  oü  fa’n-doux.  On 
tient  l’oignon  fort  gros  ; quand  il  eft 
cuit , on  y met  le  lang , on  le  remue 
doucement  lur  le  feu  , comme  on  feroit 
des  oeufj  brouillés  ; on  alTailonne  de  fel 
&;  de  poivre.  Si  cette  façon  n’cft  point 
lî  appctillante  que  le  boudin  , le  goût 
en  ell  de  même  , & le  trouve  fait  dans 
le  moment  fans  dépcnic. 

SANGLES,  tillu  de  menues  cordes 
fort  ptefié  ; on  le  Icrt  de  langles  pour 
mettre  par  delfoiis  le  ventic  d’un  che- 
val ou  d’une  autre  bête  de  !om,me,  pour 
attacher  une  fellc  ou  un  bat , le  taire 
tenir  ferme. 

SANGLIER,  c’eft  le  plus  dange- 
reux de  tous  les  anin.aux  qu’on  chalfe, 
quand  il  cft  en  Ion  licran  , ou  en  fou 
quartan.  Les  laies  8c  les  bêtes  de  compa- 
gnie loin  nuilîbles  par  leurs  m.angeures. 
Ils  ne  font  point  bons  à manger  pendant 
leur  ri't  , 8c  julqu'a  ce  qu’ils  aient  man- 
gé du  gland.  Cet  animal  cft  de  telle  na- 
ture , cju’il  apporte  en  n.ri!iant  toutes 
fes  dents.  Il  en  a quatre  entre  autres, 
qu’on  nomme  àejtnjts  , dont  les  Jeux  de 
dtifus  ne  Ibiu  point  dangercules  . mais 
fervent  feu'ement  à aigui  er  telles  de 
defPous,  defquelies  ils  blelTent  les  chiens, 
8ê  les  hommes  mêmes  , s’ils  n’y  prennent 
garde.  Les  j'â.vgiVf « vivent  vingt-cinq 
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ou  trente  ans.  Ils  font  en  rut  environ 
dans  le  mois  de  Décembre  , 6c  leur  plus 
forte  ardeur  dure  pendant  trois  femaiues. 
Us  commencent  à entrer  en  venailbn  à la 
nii- Septembre,  & ceflent  d’y  être  au 
commencement  de  Décembre.  Leur  bau- 
ge eft  ordinairement  dans  les  bois  garnis 
iâpines  & de  ronces.  Les  jeunes  mâles 
fflit  plus  hardis  a s’éloigner  de  leur  mere, 
que  les  femelles.  Ces  animaux  le  nour- 
rilTent  de  tous  grains , fruits,  légumes  & 
racines,  hormis  de  navets,  Sc  de  raves. 
Les  /^yes  ne  font  des  petits  qu’une  fois 
l’an.  Le  f^n^ticr  eft  une  bête  de  palfage  : 
il  revient  tant  qu’il  peut , au  bois  où  il 
a pris  naiilànce , comme  dans  un  lieu 
qui  fert  d’alyle.  On  appelle  fari’litr  le 
mâle  de  cet  animal  lorfqu’il  a quitté  les 
compagnies , qu’on  appelle  noires , 
& qu’il  arrive  à trois  ans.  A deux  ans 
& demi  , ce  n’eft  qu’un  ragot  : apres 
uatre  ans  , qui  eft  le  tems  , oû  leurs 
éfenles  ne  peuvent  plus  faire  de  mal  , 
on  les  nomme  fun^lsers  mirés.  Il  y a 
les  chiens  propres  a la  challê  iüfnn^tur  : 
t/yrc  CHIENS. 

Nous  avons  dit  les  divers  noms,  qu’on 
donne  aux  fUngliers  , lelon  l’age  qu’ils 
ont.  Voici  comment  on  en  diftingue  les 
voies  par  le  pied.  11  eft  vrai  qu'il  faut 
pour  cela  être  Chalfcur  de  profeflion  ; 
car  autrement  il  feroit  difficile  d’en  bien 
juger.  On  diftingue  la  trace  d’un  fan- 
giier  avec  celle  d’une  Uye  , en  ce  que 
celle-ci  .lorfqu'elle  eft  pleine,  & qu’elle 
pcfe  beaucoup  en  marchant , va  ordinai- 
rement les  quatre  pieds  ouverts,  6c  a 
les  pinces  moins  grolfes , que  celles  du 
Janflier , qui  va  la  trace  ferrée.  Elle  a 
aufli  les  gardes,  la  folle , ôc  le  talon  plus 
large  , les  côtés  plus  gros , & plus  ui'és  , 
les  allures  plus  longues  & plus  alfurées  , 
mettant  les  pieds  plus  reglement  dans 
une  m^e  difta.>ce.  Le  Jangiirr  fait 
beaucoup  plus  de  pays  en  failânt  fa  nuit , 
à moins  qu’il  ne  trouve  Ion  mangis  pro- 
che fa  demeure  Les  allures  des  Uyes 
ne  font  pas  toujours  telles , qu’on  vient 
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de  le  dire,  car  dans  U faifon  du  rut» 
elles  les  ont  aulFi  longues  que  celles  d’un 
fanglier , étant  moins  pciantes,  que  lorf- 
qu’elles  font  pleines  t excepté  feulement, 
que  la  trace  du  mâle  eft  plus  ronde  & 
mieux  faite.  Il  y a une  autre  différence 
d’un/<»«^/»er  en  Ion  ticran , & de  celui 
en  Ion  quartan.  Le  premier  a la  foie 
moins  pleine,  les  côtés  de  la  trace  plus 
tranchons,  6c  les  pinces  moins  grolles , 
6c  plus  tranchantes.  L’autre  a fes  gardes 
plus  larges  , plus  ufées , 6c  plus  près  du 
talon  ; les  allures  en  font  plus  longues  , 
6c  le  pied  de  derticie  demeure  plus  éloi- 
gné, que  celui  de  devant , au  lieu  que  le 
jitngtter  en  fon  tiéran  rompt  une  part  e 
de  fa  trace , ôc  va  les  pieds  plus  ouverts. 
Les  Jangliers  mirés  ont  les  gardes  plus 
larges , plus  groffes , 6c  plus  uiées  que  les 
autres.  Elles  approchent  plus  aufli  du 
talon , Si  font  plus  bas  jointees  , outre 
qu’ils  marchent  les  quatre  pieds  ferrés. 

Le  Jangiter  cherche  fes  mangcutec  en 
Hyver,  6c  fait  fes  nuits  dans  le  tond  des 
forêts  , fous  les  futayes , of\  il  y a du 
gland  , Ôc  autres  fruits  fauvages.  On 
trouve  les  jangliers  au  Printems  Si  dans 
l’£rc,  dans  les  endroits,  où  il  y a be.au- 
coup  de  huilions  : c’eft-la , ou  1 on  va 
teconnoîtte  leurs  mangeures  , fur-tout 
où  il  y a des  bleds  noirs.  Pour  V .-lut omne, 
les  fanglten  ne  trouvant  plus  tien  à 
manger  apres  la  récolte , vont  dans  les 
f.iréts  faire  leurs  mangeures  des  fruits 
fauvages,  qu’ils  y trouvent. 

Quand  on  chafle  au  fanglier , on  doit 
parler  aux  chiens , comme  pour  loup  j il 
rr’y  a que  les  façons  d aller  aux  bois,  qui 
font  differentes.  Il  faut  avoir  un  bon  li- 
mier, bien  inftruit,  6c  qui  entende  bien  , 
lorfqu’on  lui  parle  pour  noir.  C eft  avec 
le  chien  , qu’on  va  dès  les  matin  aux  . 
bois  pour  détourner  les  bêtes  noires.  On 
fe  tcanfporte  , où  font  les  demeures  des 
fangtiers  : on  en  prend  les  grands  devans, 
ôc  quand  le  chien  fe  rabat  de  betes  noires, 
on  jette  une  brifée  à l’entrée  du  fort , 
puis  on  prend  le  contre  pied.  Quand  les 

GgS  ’j 


4^0  SAN. 

fanglim  font  en  leur  ticran  & en  leur 
quarcan  , on  ne  doit  point  les  chaffer 
avec  les  chiens  coutans  , fi  ce  n’eft  avec 
des  plus  vieux  , parce  qu’ils  fçavent  élu- 
der leurs  coups  , il  eft  bon  meme  de 
leur  mettre  des  grelots  au  col , afin  que 
la  bete  , qu’ils  pourfuivent , ne  rétourne 
point  fe  jetter  fur  eux.  Le  plus  (ut  eft 
de  chafter  les  C-ingliers  avec  le  vautrait , 
qui  font  des  chiens  mâtins  , qu’on  prend 
chez  les  Payfans,  & qu'on  élevé  exprès  , 
ou  b' en  avec  des  lévriers.  Fyec  LE'- 
VRIERS. 

Pour  connoître  , fi  c’eft  un  f^n^licr, 
qu’on  a pal'é  en  quelques  endroits  , les 
formes  eu  doivent  être  grandes  & larges , 
les  pinces  de  fa  trace  de  devant  rondes 
& gtolfes , tes  coupans  du  côté  des  traces 
ufés  le  talcn  large  , & les  gardes  gref- 
fes & ouvertes , qui  doivent  ctre  impri- 
mées à terre  , ainfi  que  nous  l’avons 
déjà  dit.  La  maniéré  de  châtier  aux  bê- 
tes noires , & de  les  uretue  dans  les 
toiles  , n’appartient  gucre  qu’aux  grands 
Seigneurs  , à caufe  du  grand  attirail  , 
qui  eft  néceffaite.  On  les  force  plutôt 
avec  les  chiens , dont  nous  avons  parlé. 
Un  jeune  yiiwç/.-Vc  de  trois  ans  n’eft  pas 
courablc;  il  donne  trop  de  tablature  aux 
chiens.  Un  vieux  miré  donne  plus  de 
plâifir , & moins  de  fatigues.  Sur  l'idee 
ue  nous  venons  de  donner  de  la  chalTe 
u fan^lier.  Il  n’eft  point  de  Gentilhom- 
me , qui  ne  puilfe  en  prendre,  ou  en 
procurer  le  divertilfenicnt  à fes  amis  ; 
fuppofé  qu’il  foit  dairs  un  pays , où  il  y 
ait  des  bêtes  noires. 

La  hure  de  fànglier  en  Cuifine , fert 
à faire  un  entremets  froid  des  plus  efti- 
mé  ; on  la  cuit  comme  la  hure  de  co- 
chon > les  pieds  fe  mettent  à la  Sainte 
Ménéhould  comme  les  pieds  de  cochon  , 
le  refte  comme  le  filet,  Les  quartiers 
de  derrière  & de  devant  fe  ferveur  cuits 
à la  broche  après  les  avoir  fait  mariner , 
en  pâté  froid  , en  civet,  en  baiif  à la 
mod'; , é.-  en  pâté  en  pot. 

S A N G S U E S , les  oifeaux  preiuicnt 
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quelquefois  des  fdngfués  en  fe  baignant  J 
(oit  dans  un  ruilfeau  ou  dans  quelque 
eau  qui  croupit.  Elles  ne  peuvent  nuire 
dans  le  corps  -,  mais  bien  dans  les  na- 
zeaux  où  elles  entrent  -,  pour  cela  un 
Fauconnier  doit  avoir  l’œil  fur  ces  oi- 
feaux pour  remédier  à cet  accident , & 
à tous  les  autres.  Le  remede  eft  de  pi- 
quer les  f.tn^fués  avec  un  canif,  & ati^ 
fi-tôt  elles  mourront.  Lorlqu’ils  en  ont 
dans  le  gozier  , toutes  fortes  de  drogues 
fortes  les  tuent  ; mais  fi  elles  font  dans 
le  bec,  ou  en  un  lieu,  où  on  les  puilfe  voit 
•c’eft  le  plutôt  fait  de  les  piquer. 

SA  R GEL  LES;  elles  le  font  cuire  à 
la  broche  flambées  , & vuidées  fans  être 
piquées  ni  bardées  , & fe  fervent  pour 
rôt.  Si  on  veut  les  mettre  en  entiée , 
on  les  envelope  de  papier,  & on  les 
fert  avec  ragoût  d’olives  , ragoût  de 
monians  de  cardons  , aux  navets , aux 
trufles  , ou  faulTes  à la  rocambole. 

S A R DI  N ES , raccommodage  pour 
ces  petits  poilfons  eft  le  meme  que  pour 
les  harangs  frais.  Voyez  HARANGS. 

SARlETTE,plantedontles  feuilles 
ne  'fervent  guere  en  cuifine  que  pour 
les  feves  de  marais. 

SAU  SSE,  en  voici  de  dificrentes 
fortes  ; pour  le  mouton  , on  met  dans 
une  callerole  échalote  hachée  , peu 
d’ail;  on  écrafe  l’ail  & l’échalote  en- 
femble  i on  y met  une  cuillerée  de  bouil- 
lon pour  les  délayer  ; on  y ajoute'en- 
fuite  deux  cuillerées  de  coulis , du  (el , 
du  poivre  ; on  fait  faire  un^  bouillon  à 
cette  faulTe  ; on  la  palfe  au  tamis  dans 
une  autre  calTerole  avant  que  de  la  1er- 
vir  ; on  la  fait  cchauflèt  un  moment. 

Une  fauffe  méU'e  fe  fait  avec  perfil , 
ciboule  , champignons , une  petite  poin- 
te d’ail , le  tout  bien  haché  ; on  le  pofe 
fur  le  feu  avec  peu  de  beurre;  on  y met 
une  pincée  de  farine  , & on  mouille  de 
bon  bouillon.  Quand  la  /.»;<yc*ft  cuite 
Si  réduite  à moitié  ; on  y met  deux 
cornichons  hachés,  une  liaifen  de  trois 
jaunes  d’œufs , délayés  avec  du  bouillon , 
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T)n  fait  lier  la  fdujfe.  On  l'affaifonne 
de  bon  goût  , & on  s’en  fert  pour  ce 
que  l’on  juge  à propos. 

Pour  une  fnulfe  4ippctllfanie , on  prend 
toutes  fortes  de  petites  herbes  à fourni- 
ture de  falade,  de  chacune  fuivant  fa 
force,  après  les  avoir  épluchées  & lavées; 
on  met  trois  échaloties  i on  fait  boüil- 
lir  le  tout  un  petit  moment.  On  le  re- 
tire à l'eau  fraîche;  apres  l'avoir  bien 
prelfé , il  faut  le  piler  bien  fin  dans  un 
mortier  ; on  le  met  enfuite  dans  une 
caHéroIe  , avec  une  cuillerée  de  bouil- 
lon , 6c  deux  cuillerées  de  coulis  ; on 
délaye  le  tout  ; on  le  palTe  au  tamis 
dans  une  calTerole  ; on  y met  fel , gros 
poivre  , un  peu  de  beurre , une  cuille- 
rée de  moutarde  ; on  fait  lier  la  faujfe 
fans  qu'elle  boüille. 

Pour  une  faujfe  au  blanc  en  gras  & 
en  maigre  ; on  met  dans  une  callerole  , 
n c'efl  en  gras , du  bouillon  gras  , 6c 
en  maigre  du  bouillon  maigre  , une 
bonne  mie  de  pain  , un  bouquet  gar- 
ni de  perfil,  ciboule , ail,  échalote , thim  , 
bafilic,  clous  de  gérofie,  un  peu  de  muf- 
cade  , quelques  chanipmnons  entiers  ; 
on  verfe  du  vin  blanc , (cl , poivre  ; on 
fair  bouillir  le  tout  enfembic , & on  le 
fait  téduire  .à  moitié  ; on  palTe  enfuite 
cette  faujfe  à l’étamine  pour  en  tirer  un 
petit  coulis.  Quand  on  eft  prêt  à s’en 
fervir , on  y met^ine  liaifon  de  trois 
jaunes  d’aufs , avec  de  la  crème  ; on  la 
fait  lier  fur  le  feu , & on  eft  attentif  à 
ne  1.1  point  laiiîèr  tourner.  On  peut 
fe  fervir  de  çette  Janfe  pour  toutes  les 
viandes  & poilfons , qu’on  voudra  met- 
tre au  blanc. 

Pour  une  faujfe  au  verjus  ; on  met  dans 
une  calTerole  , deux  cuillerées  de  ver- 
jus, autant  de  coulis,  fel,  gros  poivre, 
de  l'éch.ilote  hachée  très-fine.  11  faut  que 
cette  foit  claire  ; on  la  fait  chauftér, 
& on  s’en  fert  pour  des  grillades  , pour 
une  ar'/e  à ta  Frevintale  ; on  met  dans 
une  calTerole  deux  cuillerées  d’huile  fine, 
de  Téchalotc  & cha.mpignons  haciiés  , 
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deux  goulTes  d’ail  entières  ; on  pafte  le 
tout  lur  le  feu  ; on  y met  une  pincée  de 
farine  ; on  mouille  enfuite  avec  du  boüil- 
lon , & un  verre  de  vin  blanc , fel , gros 
poivre  , un  bouquet  de  perfil , ciboules  } 
on  fait  boiiillir  cette  Jaujfe  à petit  feu 
pendant  une  demi  - heure  ; on  la  dégraif- 
fe  ; on  ne  lailTe  d’huile  que  ce  qu’il  faut 
pour  qu’elle  foit  perlée  & légère.  On 
Ote  le  bouquet  & les  deux  gouftes  d’ail  ; 
on  fert  avec  ce  que  Ton  juge  à propos. 

Pour  une  fau  fe  Robert  , on  met  dans 
une  calTerole  un  peu  de  beurre  avec  une 
cuillier  à bouche  de  farine  ; on  fait 
roulllr  la  farine  à petit  feu , quand  elle 
eft  de  belle  couleur , on  y met  trois  gros 
oignons  hachés  très-fin  , du  beurre  uiffi- 
famment  pour  faite  cuite  l’oignon  ; on 
moüille  enfuite  avec  du  boiiillon  ; on 
dégrailTe  la  faujfe  , & on  la  lailTe  bouillir 
une  demi  heure.  Quand  on  eft  prêt  à fer- 
vir , on  y met  fel , gros  poivre , filet 
de  vinaigre , de  la  moutarde  , 6c  on  fert 
de  cette  faujfe  pour  le  porc  frais  & din- 
don. 

Pour  Sine  faujfe  a la  crème , on  met 
dans  une  calTerole  un  peu  de  beurre,  per- 
fil , ciboule  , échalote  , le  tout  haché  ; 
une  goulTe  d’ail  entière  ; on  palTe  le 
tout  fur  le  feu  , on  y met  une  bonne 
pincée  de  farine , on  mouille  avec  de  la 
crème , ou  du  lait  ; on  fait  boiiillir  un 
quart  d’heure  j on  palTe  la  faujfe  au  ta- 
mis dans  une  autre  calTerole  : quand 
on  eft  prêt  à fervir , on  y met  un  peu  de 
bon  beurre,  avec  une  pincée  de  perfil 
blanchi , 6c  haché  très-fin,  fel,  gros  poi- 
vre ; faites  lier  la  faujfe  fur  le  feu  ; on 
peut  fe  fervir  de  cette  faujj'e  pour  toutes 
fortes  d’entrées  au  blanc. 

Pour  une  faufe  piquante,  on  met  dans 
une  calTerole  deux  bonnes  pincées  de 
chapelure  de  pain  bien  fines , gros  com- 
me un  petft  écu  , de  bon  beurre  , plus  une 
une  cuilliere  .à  bouche  d’huile  fine  , de 
l’échalote  hachée  , fel  , gros  poivre  , 
du  verjus  fuffifamment  pour  éclaircir  la 
faujfe  j on  la  fait  chauftér  pour  la  faite 
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lier,  en  la  remuant.  Cette  faujfe  peut 
fervir  en  gras  & en  maigre. 

Pour  une  de  petit-maître ^ bon- 
re  pour  toutes  fortes  de  volailles  & gi- 
bier , on  met  dans  une  calTcrole  un 
verre  de  vin  blanc  , la  moitié  d’un  citron 
coupé  en  tranches,  un  peu  de  chapelure 
de  pain  très-fine,  deux  cuillerées  à bou- 
che de  bonne  huile  , un  bouquet  de  per- 
fil , ciboule  , deux  goulfes  d'ail , un  peu 
d’eftragon,  deux  clous  de  gécofle,  un 
peu  de  bon  bouillon  , fel , gros  poivre  -, 
on  fait  bouillir  le  tout  enfen.ble  à très- 
petit  feu  pendant  un  quart  d heure;  on 
dcgraifie  enfuite  , & on  palTe  la  JaiiJfe 
au  tamis.  On  s’en  fert , comme  en  l’a 
dit , pour  tout  ce  qu’on  veut , foit  vo- 
laille ou  gibier. 

Pour  une  lachiqxe  , qui  peut 
fervir  de  fmtjfe  verte  & piquame  , on 
met  dans  une  calferole  une  cuillerée 
d'huile  fine , demi-feiier  de  bon  boüil- 
lon , une  chopinc  de  vin  blanc  ; on  fait 
boüiliir  le  tout  enfcmble , réduire  à 
plus  de  moitié  ; on  y met  enfuite  de  Ic- 
chalote,du  crell'on  à la  noix  , de  1 efira- 
pon,  du  cerfeuil,  perfil , ciboule,  un 
peu  d’ail , le  tout  haché  très-fin  , fel , gros 
poivre;  on  fait  boüiliir  le  tout  enfenible 
un  inftant , Si  on  fert.  Si  on  a un  cou- 
Ib  à mettre  dans  la  ftmlfe , elle  n’en  eft 
que  mieux.  Cette  fMHjfe  peut  fervir  pour 
une  faujje  verte  Si  picjuante  , à telle 
viande  qu’on  juge  à propos. 

S A U C 1 SS  ES.  On  fert  les  fjuctjfes 
avec  de  la  viande  de  porc  , où  il  y a plus 
de  gras  que  de  maigre;  on  la  hache,  & 
on  y met  du  perfil , ciboule,  haches,  af- 
ùi  lonnnés  de  fel , fines  épices.  On  en- 
tonne le  tout  dans  des  boyaux  de  veau  , 
ou  de  cochon.  On  ficelle  les  ftiucijfcs  de 
la  longueur  qu’on  veut , on  les  fait  gril- 
ler , on  leur  donne  le  goût  qu’on  juge  à 
propK)s , comme  trufes  , échalotes  ; fi 
c’eft  aux  trufes,  on  en  hache  avec  la 
chair,  fuivant  la  quantité  qu’on  veut  : 
on  met  très-peu  d’échalote,  de  peur 
que  le  goût  ne  domine.  Des  fauiijfet 
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plates  fe  font  de  la  même  façon , avec 
cette  différence,  qu’on  met  la  viande 
dans  une  crépine  de  porc , & on  les  grille 
de  la  même  façon. 

S ,MJ  MON,  gros  poilTon  couvert  de 
petites  écailles  , long  Si  large  à propor- 
tion. Sa  gueule  eft  large,  & fort  garnie 
de  dents  ; la  tête  efl  fans  écaillés,  il  a le 
dos  d’un  bleu  noirâtre , Si  de  grands 
yeux.  Ce  poilfon  naît  dans  la  mer  où  il 
le  pêche,  ainfi  que  dans  plufieurs  riviè- 
res , qu’il  remonte  au  Printenis  jufqu’à 
leur  (ource.  Il  y a des  NaturaliAcs  qui 
prétendent  que  \cfinti.tn  naît  dans  les 
livieres  aufli  bien  que  dans  la  mer  ; qu’à 
la  vérité  ce.le-la  les  donne  plus  gros  ; 
que  la  Garonne  Si  la  Loire  en  produi- 
lent  beaucoup  d’üiigine.  D’autres  veu- 
lent que  ces  poilTons  prennent  d'abord 
nailfancc  dans  les  fleuves  ou  dans  les 
rivières,  & qu’ils  deicendent  aptes  dans  / 
la  mer.  Mais  la  plus  commune  opinion , 
eft  que  le  faumon  va  toujours  a contre  le 
£1  de  l’eau  , 6c  ne  defeend  jamais;  qu’il 
vient  de  la  mer.  Si  fuit  fur-tout  les  lar- 
dines  lorfqu’elles  montent.  Le  tenis  où  ■ 
les  rivières  abondent  le  plus  en  faumons, 
eft  ordinairement  le  mois  de  Mai , Juin 
Si  Juillet.  Ils  vivent  d’eau  trouble  , Si 
pour  cela  ce,  poilTons  cherchent  toujours 
les  endroits  où  il  y a de  la  bourbe.  11  y 
a des  Pêcheurs,  qui  alTutent  avoir  trou- 
vé dans  le  corps  des  femme, ts  d’autres  pe- 
tits poilfuns.  Le  faunion  eft  extrènien.ent 
vif.  Si  quand  ilnage,  on  diroit  que  c’eft 
un  trait  qui  eft  décoché. 

Le  plus  ou  moins  d’âge  du  faumenié- 
cide  de  la  maniéré , dont  on  doit  fe  fetvir 
pour  le  prendre.  Quand  il  eft  petit , il 
le  prend  à l’hameçon  : il  faut  à la  vérité 
que  ce  piège  foit  gros , & proportionné 
à la  force  de  ce  poifTon.  On  le  prend 
au  grand  filet  & à la  nalTc  ; on  le  pêche 
aufu  avec  la  fouine  : voici  pour_y  réuf- 
fit  les  particularités  qu’il  faut  içavoir. 
Dans  lè  mois  de  Mai  les  hirondelles  tour- 
mentent beaucoup  les  faumoni , Si  de 
telle  forte  même,  que  ces  poilTons  tout 
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fatigués  de  fauter  pour  les  éviter , vont 
fe  ranger  au  bord  des  rivières,  où  ils  s’en- 
foncent tantôt  dans  l'eau , & tantôt  vien- 
nent fur  la  fuperlicie.  Cette  remarque 
eft  aifce  à faire.  Dans  ce  tcms-la  les  Pê- 
cheurs expérimentés  fe  promènent  le 
long  de  ces  bords  dans  un  bateau  , & fi- 
tôt  qu'ils  ont  apperçus  fauter  quelque 
faumon , ils  s’arrêtent  à l’endroit.  Ils 
prennent  leur  foüine  armée  de  fix  à fept 
pointes  , & la  tenant  prête  a tomber  , 
ils  la  lancent  d’abord  que  ce  poiiloii 
vient  à reparoître  fur  la  funetneie  de 
l'eau  , & le  prennent  ainfi.  Ce  premier 
f»umtn  pris , n’eft  qu’un  appât  pour  en 
attirer  d’autres,  tellement  que  fi-tot  qu’on 
l’a  en  fa  polTcflîon , on  le  lie  bien  avec 
une  corde,  tout  en  vie  qu’il  eft.  On  le 
tient  ainlî  dans  l’eau,  julqu’a  ce  qu’il 
en  vienne  un  autre  qui  ne  manque  point 
de  le  mordre.  Quand  le  Pêcheur  s’en 
apperçoir,  il  tire  doucement  .à  bord  ce- 
lui qu’il  tient  garoté,  tandis  qu’un  autre 
la  foüine  à la  main  , fe  tient  prêt  a pi- 
quer \c  fuumcn  qui  fuit,  quand  il  en  eft 
à portée. 

Voici  la  maniéré  de  les  prendre  aux 
filets.  Lcsf.iumei.'s  ordinairement  entrent 
en  amour  vers  le  milieu  du  mois  de  Mars  j 
c’eft  dans  ce  ten.s  que  les  Pêcheurs  fe 
dilpofent  a leur  tendre  des  filets  , qui 
doivent  êtie  .a  double  tramait,  hauts  de 
deux  pieds,  & longs  au  moins  de  plus  de 
tiente;  ou  pour  mieux  dire  ces  fortes 
de  filets  doivent  occuper  toute  la  lar- 
geur de  la  riviere,où  l'on  pèche,  ou  peu 
s’en  faut.  Au  mot  TENDRE  LES  FI- 
LETS , nous  difons  conmient  on  le  doit 
faire  pour  les  gros  poilfons.  Quand  ils 
font  tendus , deux  ou  nluficurs  Pcchcuts, 
chacun  dans  une  nacelle  ou  petit  bateau, 
fe  promènent  en  defeendant  l’eau  , tan 
dis  que  les  j^umu/u  donnent  dans  le  piè- 
ge. Ceux  qui  s’y  fentent  pris  rompent 
quelquefois  le  filet  pat  les  fortes  fecoullcs 
flu’i  s y donnent  ; s'il  s’y  en  prend  plu 
heurs  a la  fois , & qu’ils  ne  puilfcnt  s'en 
dêbairafer , ils  fe  lancent  les  uns  l'ur  les 
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autres,  s’il  y a de  l'efpace,  & fe  tuent. 
Quelquefois  les  fumons  fe  prennent  par 
hafard  dans  des  filets  qui  n’avoient  pas 
été  tendus  pour  eux.  Lorfque  cela  ar- 
rive, les  Pêcheurs  n’en  font  point  lâ- 
ches. 

Lefaumonen  cuifinc  fe  coupe  par  tran- 
ches ou  bardes  ; on  le  fait  mariner  avec 
un  peu  d’huile,  bon  beurre,  fel  & poi- 
vre. On  le  fait  gtillcr  en  l’arrofant  de 
fa  marinade , & on  fert  delfus  des  fauftes 
ou  ragoûts,  comme  au  tuibot.  On  I%fert 
aullî  cuit  au  couit- bouillon  avec  les  mê- 
mes l'auffes  ou  ragoûts.  Si  on  le  veut 
fervir  pour  un  plat  de  rôt,  on  ne  l’écaille 
point  ; quand  il  eft  cuit , on  le  met  à 
lec  fur  une  ferviette,  & du  perfil  verd 
autour.  Si  c’eft  pour  entrée,  on  l'écaille, 
& on  lailfe  le  morceau  entier  comme 
pour  rôt.  Le  court-  bouillon  pour  le  foire 
cuire  fe  fait  en  mettant  dans  une  petite 
marmite,  fuivant  que  le  morceau  dç 
poilfon  eft  gros , du  vin  blanc , du  boliil- 
fon  maigre,  racines  , oignons  en  tran- 
ches, un  bouquet  garni.  Tel,  poivre,  un 
morceau  de  beurre;  on  ficelle  le  poilfon 
& 011  le  fait  cuire  dans  un  coutt-boüil- 
Ion. 

SAUR,  en  terme  de  Fauconnerie  , 
fe  dit  de  la  première  année  d’un  oifeau  , 
qui  porte  encore  Ion  premier  pennage 
qui  tft  roux.  11  ne  le  dit  que  des  oifeaux 
de  palfage  , des  branchiccs  & des  niais. 

SAU  VAGES,  chiens ; on 
entend  par-la  les  loups  & les  renards. 

SCORSONNAIRES.  Ellcss’ap- 
pretent  en  cuifinc  comme  les  falllfix. 

Fojiei.-y. 

SECTION  DU  CERF.  La  pre- 
mière chofe  qu’on  doit  lever  , font  les 
dyntiers  ou  coüillons  ; apres  il  faut  com- 
nencer  à le  fendre  à la  gorge  jufqu’au 
lieu  des  dyntiers , puis  le  faut  prendre 

f>ar  le  pied  d’entre  le  devant , & inciftr 
a peau  tout  autour  de  la  jambe  an-defi- 
fous  de  la  jointure , & la  fendre  depuis 
l’incilure  jufqu’au  lieu  de  la  poitrine,  & 
autant  aux  autres  jambes  ; après  on 
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commence  par  les  jambes,  ou  par  les 
pointes  des  incifures  , 6c  on  le  dépoüil- 

le. 

SEME',  bien  femc , c’eft  quand  à la 
tête  d’un  cerf,  d’un  daim  & d’un  che- 
vreuil, le  nombre  des  andouillers  Ifc  trou- 
ve pair;  6c  mal  frme  , c’cft  quand  il  cft 
impair. 

SENTIMENT  , c’eft  quand  un 
chien  fent  le  vent  de  la  voie. 

S’EN  VA  CHIENS.  C’eft  ainfi 
qu’q|i  parle  aux  chiens , quand  ils  chaf- 
lent  ; les  memes  font , il  va  la , chiens, 
outre  vaux,  chiens , ce  qui  fe  doit  dire  à 
la  diferétion  du  Piqueur.  Ces  termes  fc 
difent  les  uns  après  les  autres. 

SE'PA  RER  ; on  dit  Jëparer les  quêtes, 
c’eft  diftribuer  aux  Veneurs  6c  aux  Va- 
lets de  limier , une  forêt  pat  cantons  , 
ou  pluHeurs  builfons,  après  les  avoir 
écrits , & les  avoir  donnes  par  billets  , 
pour  aller  au  bois  détourner  les  bêtes  donc 
on  traite.  — 

SERRES.terme  de  Fauconnerie  ; fe 
dit  des  ongles  6c  des  grilles  d’un  oifeau 
de  proie. 

S E R R O T , c’eft  ainfi  qu’on  apjjpelle 
un  bâton  long  d’un  pied , parce  qu  il  fer- 
re une  machine , dont  on  fe  fert  pour 
prendre  des  oifeaux. 

SI  LLER , fignifie  coudre  les  paupiè- 
res d’un  oifeau  de  proie , afin  qu’il  ne 
voie  goutte, & ne  fe  débate  pas.  Lorfque 
les  Tendeurs  ont  pris  des  oifeaux  palfa- 
gers , ils  leur  /iUent  les  yeux  avec  une  ai- 
guillée de  fil. 

SIROPS  pour  l’Hyver  , comme 
fraifes,  grofeilles,  framboifes  & mûres. 
Pour  les  faire  on  prend  deux  livres  de 
fucre  pour  une  livre  de  fruit , on  fait 
d’abord  cuire  le  fucre  à cafte , on  y met 
une  livre  de  fruit  ; dès  qu’il  a fait  un 
bouillon  court , on  le  tccire  du  feu.  On 
le  met  égoutter  fur  un  tamis  ; quand  il 
eft  froid  on  le  mec  dans  des  bouteilles , 
on  les  bouche  feulement  avec  du  papier, 
on  en  fait  de  l'eau  pour  boire  ou  pour 
glacer, 
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SOLDATS  ET  TROUPES. 

L’Article  XLVIII.  du  Réglement  du 
mois  de  Juillet  1716.  porte  : 

» Sa  Majefté  défend  à foutes  fes  Ttou- 
» pes  de  marcher  dans  les  grains , vi- 
» gnes , prés  ou  autres  endroits  où  elles 
» peuvent  faire  dommage  , ni  d’y  faire 
M pafter  des  chevaux  , fur  peine  d’indem- 
>»  nifer  les  Propriétaires  de  la  perte  qu’el- 
« les  auront  caufé. 

L’Article  XLIX.  du  même  Réglement 
porte  : ^ 

» Défend  auflî  Sa  Majefté  aux  Offî- 
» ciers  defdites  Troupes  , foit  dans  les 
» routes  ou  garnifons,  de  chalfer  dans  les 
« grains , fur  peine  de  payer  le  dommage, 

M 6c  d'être  mis  en  prilon  fuivant  les  pro- 
« cès- verbaux  qui  en  feront  faits  : comme 
» aulli  de  chalfer  fur  les  terres  des  Gen- 
» tilshommes  qui  font  confetvées  , ni 
■»  dans  les  garennes.  Et  lorfque  faifant 
>>  route  ils  feront  avertis  par  les  Gardes- 
» Chaffes,  de  ne  pas  chalfer  fur  les  rer- 
» res  de  leurs  Maîtres , ils  feront  obligés 
» de  fe  retirer,  fur  peine  de  prilon  & 

Il  d’une  amende  applicable  à l’Hôpital  du 
Il  lieu  , ou  au  plus  voilîn.  << 

SOLE,  poiftbn  qui  s’accommode  en 
cuifine  comme  les  limandes,  les  carlets , 
les  plies.  Fayez^y. 

S O L L E , c’eft  le  milieu  du  deftbus 
du  pied  des  grandes  bêtes. 

SOLLE  DE  CHEVAL , c’eft  comme 
une  femelle  de  corne  ^ui  eft  au  deftbus 
du  pied.  On  la  connoit  facilement,  en 
ce  que  le  fer  ne  doit  point  porter  def- 
fus. 

SOMME'ES,  s’entend  à l’égard  des 
pennes  du  faucon  : on  les  dit  toutes fim- 
meës  , lotfqu’elles  ont  entièrement  pris 
leur  croît. 

SON  DU  COR,  groston,  & ton 
grêle. 

S.ONNER  un  mot  ou  deux  du  gros 
ton  , c’eft  quand  le  Piqueur  donne  le 
lignai  à quelqu’un  de  les  compagnons 
pour  le  faite  venir  à lui. 

SOR,  fe  dit  d’un  oifeau  pendant  la 
première 
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première  année , où  il  porte  encore  fon 
premier  pennage  qui  eft  roux  : il  ne  fe 
die  que  des  oilcaux  de  pad'age  , & non 
des  brancliiers  & des  niais. 

SORTIR  DU  FORT  , c’eft  une 
btte  qui  dcuuche  de  fon  fort , qui  e(^x- 
lui  où  elle  a demeuré  le  jour.  ^ 

SOUFFLEUR,  fe  dit  d’un  cheval 
qui  fouffle  , après  qu’il  a galopé  , ou  fait 
quelque  rude  travail.  Les  chevaux  foxf- 
jieurs  font  quelquefois  peur  , tant  qu’ils 
fouillent  rudement  i mais  quand  on  l’at- 
tête , & qu’on  lui  tâte  le  Hanc  , fi  on  le 
trouve  peu  agité  , alors  il  n’y  a tien  à 
craindre  en  achetant  de  ces  fortes  dF 
chevaux  ; ce  n’eft  point  la  pouffe  , ni 
aucune  autre  maladie  de  poumon  qui 
les  fait  fouiller  ainfi.  On  appelle  encore 
ces  chevaux  des  chiffleurs. 

SOUILLE  , terme  de  Vénerie,  fc 
dit  quand  la  bête  noire  fe  met  fut  le 
ventre  dans  l’eau  , Sc  dans  la  bourbe. 

SOUSGORGE,  c’eft  le  lanier  de 
cuir  qui  palfe  fous  la  gorge  du  cheval , 
te  qui  s’attache  avec  un'e  boucle  à la  tê- 
tiere  pour  la  tenir  en  état. 

S O U R CE  : on  dit , vol  à la  feurct. 
Voyez  VOL. 

S P£  ES,  ce  font  des  bois  poulfés  d’un 
an  ou  deux. 

SUBTIL,  m/tlfubtil  , maladie  qui 
arrive  aux  oifeaux  de  proie,  qui  es  afrâ- 
me  , quoiqu’on  leur  donne  toujours  à 
manger. 

SUCRE  , il  eft  d’un  grand  ufage 
pour  les  confitures  , &c.  Pour  le  faire 
clarilier , on  prend  le  blanc  d’un  œuf,  on 
le  bat  avec  la  main  & de  l’eau  , fuivant 
ce  qu’on  veut  mettre  de  fncre  j on  le  fait 
bouillir , en  y mettant  de  teins  en  tems 
de  l’eau  froide  , jofqu'à  ce  que  le  fucrc 
foit  clair  , & qu’on  l’ait  bien  écumé  ; 
on  le  tire  du  feu  , & on  le  paife  dans 
une  ferviette  blanche  , ou  dans  un  ta- 
mis i on  en  fait  après  tel  ulàge  qu’il 
plaît. 

SUIVRE  , c’eft  quand  un  limiet 
fuit  les  voies  d’une  bete  qui  va  d’affu- 
Tome  II.  Part.  U. 
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rance  ; car  quand  elle  fuit , c’eft  la  chaf- 
fer. 

SUPPLICE. 

L’Article  1 1.  de  l’Ordonnance  d’Août 
1669.  porte: 

« Défendons  aux  Juges , & à tous  au- 
»•  très , de  condamner  au  dernier  fuppli* 
» ce  pour  le  fait  de  chalfe  , de  quelque 
» qualité  que  foit  la  contravention  , s’il 
w n’y  a d’autre  crime  mêlé  quLpuilfe 
>1  mériter  cette  peine , nonobfta*  l'At- 
« ticleXIV.de  1601.  auquel  nous  avons 
•>  dérogé  exprefférrent  à cet  égard.  « 

SUPPRESSIONS. 

L’Article  X L 1.  de  l’Ordonnance 
d’Aoùt  1669.  porte  : 

r>  Supprimons  toutes  charges  de  Pré- 
>»  vôt  , CommilTaires , & Controlleuri 
» Généraux  & Particuliers  des  Chalfes  , 
>»  enfemble  tous  les  Officiers  qui  pour- 
» roient  avoir  été  par  eux  commis  , fous 
•1  quelque  prétexte  que  ce  foit  •,  faifant 
» defenfes  aux  uns  8c  aux  autres  d'en 
« continuer  l’exercice , à peine  de  faux , 
» mille  livres  d’amende  , 8i  de  tous  dé- 
•'  pens , dommages  8c  intérêts  des  Par- 
•I  ties,  « 

SUR-ANDOUILLER,  c’eft  un 
grand  andoüiller  qui  fe  rencontre  à quel- 
ques têtes  de  cerfs  , qui  excede  en  lon- 
gueur les  autres  de  l’empaumure. 

SUR  - ALLER,  c'eft  quand  un  li- 
mier , ou  un  chien  courant , palfe  fut  les 
voies  d’une  bête  fans  en  rabatte , 8c  en 
remontrer  à celui  qui  les  mène. 

SURFAIS,  grolfe  fangle  Sc  large  , 
qu’on  met  par  delfus  les  autres  fangles 
du  cheval  pour  tenir  la  felle  plus  fer- 
me. 

SUR-MARCHER  , terme  de 
Chalfe.  SUR-ALLER,  c’eft  la 
même  chofe. 

SURMULET,  poiftôn  , qu’on  ac- 
commode en  cuifine  comme  le  maque- 
reau. y^ojez  MAQ.UEREAU. 

SURNE  IG  E'  ES  , ce  font  les  voies 
de  bêtes  où  la  neige  a tombé. 

Hhh 
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SXJRPLUES,  ce  font  des  voies  oà 
il  a pin. 

SUS  BEC,  terme  de  Fauconnerie  , 
c’eft  une  maladie  qoi  fait  mouiic  beau- 
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coup  d’oifeaux  ; c’efi  un  rhume  chaud 
& lubtil  qui  leur  diftille  du  cerveau  , 
cela  leur  vient  d’avoir  été  trop  long-temS 
expofé  au  froid. 
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Taise,  terme  de  Chafleur , quand 
il  voit  la  bête , fçavoic  , le  cerf , le 
daim , Sc  le  chevreuil. 

T A I S S QN  , aninnal  prefque  fem- 
klable  à un  renard.  Il  a la  peau  vilaine  , 
garnie  d’un  poil  hcrilTé  , & de  couleur 
«rilàtre.  Scs  dents  font  fort  pointues  ; 
Ion  dos  fort  large.  Le  taiffon  ne  s’écarte 
guère  de  fon  terrier  , afin  de  fe  réfugier 
dedans  , fi-tôt  qu’il  entend  la  voix  du 
ChalTeur  & des  chiens.  Cet  animal  eft 
prefque  toujours  caché  , quand  il  fah 
mauvais  tems  ; & l’on  dit  qu’il  craint  tel- 
lement le  froid  , que  fi  on  en  prend  un  , 
& qu’on  le  mene  dans  une  chambre  oil 
il  y ait  du  feu  , ce  taiffon  fe  va  d’abord 
mettre  fur  le  brafter.  Sa  morfure  efl  dan- 
géreufe  , à caufe , dit-on  , qu’il  fe  nour- 
rit de  bêtes  venimeufes.  H vit  fort  long- 
senjs,  & quand  il  eft  vieux , il  devient 
aveugle.  Quelques  Naturaliftes  rappor- 
sent  qu’alors  les  autres  taijfons  lui  appor- 
tent à manger.  Les  taiffons  fe  plaifent 
dans  les  lieux  montueux.  Ils  vivent  de 
crapauds ,.  & de  vers.  Ils  aiment  beau- 
coup les  pommes  & 1&  taifins , dont  ils 
i’engraiflent  en  Automne.  Ils  font  aulli 
la  guerre  à toutes  fortes  de  volatilles. 
Les  femelles  portent  trois  mois , & font 
deux  & fouvent  trois  petits.  Lotfqu’une 
fois  ces  animaux  ont  tâté  aux  raifms , ils 
font  un  grand  dégât  dans  les  vignes. 

On  trouve  auflî  des  taijfem  dans  les 
bois  , 6c  dans  les  garennes , fur-tout  dans 
celles  qui  font  expofées  au  feptenttion, 
parce  qu’ils  n’aiment  pas  le  grand  jour  -, 
ils.n’en  fouenc  que  la  nuit ,,  agrès  le  So^ 
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leil  couché , fi  ce  n’cft  dans  lés  jours  dé' 
l'Eté  , que  la  faim  les  oblige  à le  &ite 
plutôt. 

Souvent  les  taifftnt  fe  battent  avec  les- 
renards  , ils  les  chalTent  , 6c  font  plus- 
mauvais  qu’eux.  Les  premiers  n’ont  point 
d’odorat , 6c  ne  voient  guère , ce  qui  fair 
qu’un  homme  armé  d’un  bon  bâton  peut 
en  tuer  un  , en  le  voyant  venir  à lui. 

Il  y en  a de  deux  efpeces.  Les  premiers 
s’appellent  porcins , parce  qu’ils  ont  le  nex 
femolable  a celui  d’un  porc  , ee  font  les- 
plus  gros  ;;  6c  les  autres  canins  , pat  rap- 
poit  à leur  nex  , qui  reifemble  à celui- 
d’un  chien.  Ces  animaux  font  auQi  ap- 
pelles blaireaux.. 

Les  taijfons  fientent  loin  de  leur  trou 
dans  un  endroit  où  ils  retournent  tou- 
jours , jufqu’à  ce  qu’ils  l’aient  rempli  „ 
de  maniéré  qu’on  peutaifément  les  pren- 
dre , quand  on  connott  leurs  traces.  Le- 
pied  da  taijfon  diffère  beaucomj  de  celui 
des  autres  animaux  qu’on  chalTe  , ce  qui- 
en  rend  la  connoilTance  plus  facile.  Il  a 
les  doigts  du  pied  tous  femblables , & le 
talon  fort  gros.  Il  pe.^e  du  pied , quand  il 
marche , 6c  le  fait  porter  également  à 
terre. 

On  chaiTe  aux  taijfons  ainfi  qu’on  fair 
aux  renards  , c’eft-a-dire  , avec  des  bal- 
fets  ; mais  voici  une  chofe  qu’il  faut  ob— 
ferver  , avant  que  d’introduire  le  chien 
dans  le  terrier.  Si  ce  terrier  eft  fur  une 
montagne  fort  élevée,  il  faudra  toujours 
faire  entrer  le  chien  pr  l’ouverture  d’en 
bas  , afin  d’obliger  le  taijfon  à fottir  par 
celle  d’en  haut.  Il  faut  prendre  garde 
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«lue  le  terrier  ne  foit  pas  beaucoup  pro- 
fond , ni  difficile  à ouvrir.  Eniuice  , tan- 
dis que  les  chiens  entrent  dans  la  tanière 
d’un  côté,  il  faut  à l’autre  côté  , & def- 
fus  cette  tanière,  frapper  fortement  avec 
des  pioches , ou  autre  gros  outil  de  cette 
nature , afin  d’obliger  le  téiipt/  de  fe  te- 
cirer  tour  au  fond.  Après  qu’on  juge  que 
le  balTet  a rencontré  , on  l’appelle  ; puis 
*vec  les  mêmes  inlltumens  , dont  on 
^ient  de  parler  , ôc  ap»rcs  avoir  mis  les 
chiens  aux  aguets  fut  le  terrier  , on  le 
cteufe  pour  en  faire  fortir  l’animal , qui 
étant  ooligé  de  quitter  la  place,  s’écarte, 
& eft  bientôt  pris  par  les  chiens  qui  le 
pourfuivent  ; mais  il  faut  auflî-tôt  cou- 
rir aux  chiens  , & tâcher  d’alTommer  le 
taijfon , crainte  que  dans  le  combat  qui 
fc  donneroit  entr’eux  , le  ttijfon  ne  bief- 
làt  dangéreufement  les  chiens.  Les  Chat 
leurs  doivent  aulli  prendre  garde  que  cet 
animal  ne  fe  jette  fur  eux,  & ne  les  mor- 
de. La  bleffure  , ainfi  que  nous  l'avons 
dit , en  eft  dangéreufe , & difficile  à gué- 
rir. 

Les  tAiffons  fe  prennent  auflî  aux  col- 
lets , mais  ils  n’y  reftent  guère , fi  l’on  ne 
court  promptement  les  alfommer , parce 
qu’ils  les  coupent  avec  les  dents.  Le  piè- 
ge dont  on  fe  fert  pour  cela  , fe  tend  , 
ou  dans  un  fentier , oil  l’on  fçait  que  le 
tuiffon  doit  palTer  , ou  à la  muce  de  cet 
animal  j il  y telle  pour  l’ordinaire  un 
poil  rude , blanc  aux  deux  bouts , & noir 
dans  le  milieu.  A l’égard  du  piège,  voici 
ce  que  c’eft  , Ibit  qu’on  le  drelfe  dans 
l'un  ou  l’autre  des  endroits , dont  on  a 
parlé.  Suppofons  que  ce  foit  dans  un  fen- 
tier. On  prend  un  bâton  A.  ( Fij^ure  8. 
Planche  ^III.  ) gros  comme  le  bras  , Sc 
un  autre  B.  un  peu  plus  gros , Ôc  tous 
deux  pointus  par  le  bas  , & d’un  pied  & 
demi  de  longueur  chacun.  Le  premier 
bâton  aura  un  trou  à quatre  doigts  près 
de  l’extrémité  d’en  haut , & l’autre  une 
ftiortoife , cjhi  perce  au  même  endroit , 
afin  d’y  mettre  une  poulie  de  bois.  Vous 
piquez  ces  deux  bâtons  k un  pied  de  dif- 
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tance  Ton  de  l’autre  ; vous  en  aurez  en- 
core un  ‘autre  D.  long  d’environ  cinq 
pieds , gros  comme  le  bras  , fourchu  par 
le  petit  Mut , & pointu  par  le  gros , que 
vous  plantez  auui  à un  pied  & demi  ou 
deux  pijeds  éloigné  des  autres.  11  faut  que 
tous  les  bâtons  lôient  coignés  bien  ferme 
en  terre.  Quand  cela  eft  fait , on  prend 
une  corde  G.  à laquelle  tient  une  boucle 
de  fer , qu'on  attache  au  bout  d’en  haut 
du  grand  bâton  D.  puis  une  autre  T-L 
qu’on  palTe  dans  le  trou  du  bâton  A.  & 
après  dans  la  mortaifepardelTous  la  pou- 
lie du  bâton  B.  & enfin  dans  la  boucle 
de  fer  au  bout  de  la  corde  qui  eft  dans  le 
trou  du  premier  de  ces  bâtons  , oil  doit 
être  un  (>etit  neeud  , qu’on  arrête  avec 
une  petite  cheville  grode  comme  le  doigt. 
Cela  fait , on  tire  le  bout  de  la  corde , 
tant  qu'elle  bande  entre  les  deux  petits 
bâtons  , & on  aura  une  pierre  E.  pefant 
trente  ou  quarante  livres,  qu’on  attache- 
ra au  bout  de  la  corde  , pont  la  laill'er 
pendre.  Enfuite  fuit  tendre  un  collet 
F.  à côté  du  bâton  A.  le  bien  tendre,  en 
forte  que  le  tmijfon  ne  puilfe  paffet  lâns 
s’y  prendre. 

Ce  piège  fc  dtelTe , ou  dans  une  haie , 
ou  dans  un  fentier.  Si  c’eft  dans  une 
haie  , cela  épargne  la  peine  d’en  faire 
une  artificielle  ; fi  c’eft  dans  un  fentier,on 
en  forme  une  avec  des  branches  d’arbres. 
Dans  l’un  & l’autre  cas  le  collet  doit  être 
fi  bien  tendu  , que  le  tAÎjfon  y palfe  la 
tête.  Si  la  muce  eft  trop  grande  , & que 
le  collet  ne  tienne  pas  de  lui-même , atta- 
chez-le  des  deux  côtés  avec  un  petit  brin 
d’herbe  i levez  le  , s’il  en  eft  befoin  , 
avec  une  petite  fourchette  , afin  que  le 
taijfon  pâlie  direûement  la  tête  dedans. 
Le  piège  eft  attaché  a ce  bout  de  la  cor- 
de , fi  bien  que  quand  la  bête  vient  à 
palfer , elle  le  prend  ; elle  veut  fe  débar- 
raffer , & pour  peu  qu’elle  tire , elle  fait 
tomber  la  cheville  qui  fervoit  d’arrêt  à la 
corde  , qui  s'en  allant  à caufe  de  la  pe- 
fanteur  de  la  pierre  qui  la  tire , arrête  le 
tailfon  pat  le  col , ôc  l’étrangle.  Pour  évi- 
Hhh  ij 
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ter  un  inconvénient  qui  pourroit  arriver 
à l'egard  de  la  pietre,  qui  venant  à tom- 
ber le  trouveroit  arretée  par  la  haie  , il 
faut  toujours  que  1e  grand  bâton  qui  la 
tient  fulpenduc  , foit  penché  en  dehors 
de  cette  haie , autrement  l'effèt  de  la  ma- 
chine l'eroit  inutile.  La  8.  PUnche 
y I It.  ed  celle  de  la  machine  , qu'on 
doit  tendre  dans  la  haie  : on  l'a  donnée 
féparcment  avec  les  mêmes  lettres  , 
pour  mieux  faire  comprendre  ce  que  c’e- 
toit. 

Les  haies  artihcielles  font  beaucoup 
plus  füres  pour  tendre  des  pièges  aux 
4aijfens  , que  les  vives  , parce  qu'on  y 
fait  la  palfée  comme  on  veut  ; & il  eft 
certain  que  quand  on  a bien  remarqué 
dans  un  lentier  le  train  de  cet  animal , il 
ne  manque  point  d’y  palfet,  fi-tot  que 
la  nuit  eft  venue.  Le  tarjfon  ne  retourne 
jamais  en  arriéré  , lorfqu'il  trouve  un 
chemin  fermé  ; il  cherche  au  contraire 
toujours  à s'y  faire  palîâgc  .ou  à eu 
trouver  un  tout  fait  , Si  la  palfée  étant 
bien  faite,  il  y paife  d’abord  , & fe prend 
au  collet , comme  on  l’a  dit. 

Voici  une  autte  machine  pour  prendre 
les  tiiiffoni , beaucoup  plus  umple  que  la 
précédente,  & moins  embatrafTante,  mais 
elle  n’eft  pas  li  fûre.  On  cherche  dans  les 
haies  une  grolTe  branche  fourchue  , où 
l’on  pafle  une  corde  dans  la  fourche , au 
bouc  de  laquelle  pend  une  grolfe  pierre  -, 
onpofe  la  pierre  légèrement  (jir  labranche 
la  plus  proche.  Enfuite  on  fiche  en  terre 
deux  forts  piquets,  à l’endroit  où  l’on  a re- 
marqué que  la  bête  a palTé  j il  faut  qu’ils 
fôienc  percés  cous  les  deux,  afin  d’y  palfer 
la  corde,  où  la  pierre  eù  attachée , & au 
bout  de  cette  corde  fe  met  le  ceUet,  juP- 
tement  dans  la  palfée  du  taiffon.  Q^nd 
cet  animal  a paffé  la  tête  dedans , pour 
peu  qu’il  cire  , il  fait  tomber  la  pierre, 
qui  venant  à forcir  de  fa  place , fera  un 
effort , & ferrera  reHemenc  le  gofier  de 
ce  tMtjfon , qu’il  s’étranglera.  Il  faut  que 
la  corde  foie  bien  forte  , autrement  elle 
Ictoit  fujette  à rompre  par  le  faut  que 
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fetoit  la  pierre  , qui  doit  pefer  trente 
vres. 

On  prend  encore  les  ttijfms  de  la  ma- 
niéré (uivance.  Suppofons  que  vous  ha- 
chiez où  il  y a un  tatffon,  ou  un  bUireau, 
piquez  à l’endroit  du  trou  un  bâton  A. 
( Figure  i x.  Planche  IX.)  d’un  demi 
pied  , tout  à niveau  de  l’ouverture  , 
& un  autre  B.  gros  comme  le  pouce , & 
long  d’environ  un  pied  i & de  l’autre 
côté  du  trou  , à deux  pouces  près  , ce 
piquet  doit  avoir  une  petite  coche  à quar 
tre  pouces  haut  de  terre  : elle  cil  alfez 
bien  marquée  dans  la  Figure,  pour  n’cire 
point  démontrée  d'ailleurs.  Enfuite  ayez 
un  autre  bâton  E.  à l’un  des  bouts  duquel 
il  y aura  un  crochet , & à l’autre  du  côté 
E.  une  coche  : ce  crochet  doit  être  qua- 
tre doigts  plus  long  que  l'cfpace  d’entre 
les  deux  piquets  A.  B.  le  bâton  aura  un 
crochet  à un  des  boucs  du  côté  , & à 
l’autre  B.  une  petite  coche. 

Tout  cela  obfcrvé  , choiCfTez  un  en- 
droit éloigné  de  dtx  à douze  pas  du  ter- 
rier, au  trou  où  e(l  l'animal , & à pleine 
portée  d’un  coup  de  fufil , braqué  julle 
dans  l’ouverture  du  terrier,  fans  qu’il  y 
ait  rien  qui  empêche  l’cflèc  du  coup  , 
telles  que  pourroienc  être  des  branches 
d'arbres , ou  autre  chofe  de  cette  nature. 
Apres  cela  vous  prendrez  une  fourchette 
de  bois  F.  haute  de  quatre  pieds  ou  qua- 
tre pieds  & demi  , vous  la  piquerez  en 
terre  à crois  ou  quatre  pieds  proche  du 
terrier , puis  une  autre  H.  un  peu  plus 
haute  , fut  lefquelles  fourchettes  vous 
poferez  votre  fufil  K.  bien  pointé , coih- 
mc  on  l’a  dit , ce  qu’un  bon  Tireur  peut 
éprouver  de  l’ocil  , en  le  couchant  en 
joue.  Quand  ce  fufil  fera  pofé  juflement, 
on  l’attachera  bien  ferme  aux  deux  four- 
chettes , afin  qu’il  ne  fe  déplace  point. 
Ce  fufil  étant  ainfi  accommodé  avec  une 
ficelle  qui  foit  forte,  pa(fez-la  pardellus 
le  fufil  dans  les  fourchettes , & attachez- 
y une  pietre  J.  pefant  fept  »huit  livres. 
Si  à l’autre  bout  du  fufil  un  petit  Wton  , 
gros  comme  la  moitié  du  petit  dingt , 6c 
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long  d’environ  deox  pouces.  II  faudra  tiret 
ce  bâton  & la  bcelle , tant  que  la  pierre 
joigne  prefque  la  crolTe  du  fufil , & faire 
enlorte  que  ce  bâton  puîfle  être  rois  d’un 
bout  dans  la  coche  E.  du  piquet  B.  Sc 
l'autre  dans  celle  de  la  roarchette  C.  de 
forte  que  cette  roarchette  foit  élevée  def 
fus  d’un  pouce  , & que  la  pierre  par  fâ 
pefanteur  tienne  le  tout  en  état  ; outre 
cela  pofez  fur  la  roarchette  C.  unpetirais 
D.  long  de  huit  à neuf  pouces  , & large 
de  quatre  à cinq  , couvert  de  feuilles 
vertes,  ou  de  terte , de  manière  qu’il  ne 
fe  voie  point  ; apres  cela  bandez  lefuHI, 
liez  à la  détente  le  bout  d’une  petite  fi- 
celle M.  & attachez  à la  pierre  l’autre 
bouc , qui  palTera  dans  la  fourchette , & 
cela  fait  , il  faudra  fe  retirer  jufqu’au 
lendemain  marin.  Si  la  machine  e(l  bien 
tendue',  il  efl  confiant  que  le  premier  des 
animaux  , donc  nous  parlons , ne  fortira 
pas  du  trou  , ou  n’y  entrera  pas , pour 
peu  qu’il  pofe  le  pied  fur  l’ais  , fans  faire 
tomber  la  roarchette  , qui  fera  agir  tout 
le  relie  de  la  machine  avec  fucers. 

T A L M O U Z E S,  Pour  en  faire , on 
met  dans  une  cafferole  un  poilTon  d’eau  , 
un  demi  quarteron  de  beurre , un  peu  de 
fel  ; quand  l’eau  bouc , on  y mec  deux 
cuillerées  de  farine  , qu’on  délaie  bien 
jufqu’àceque  la  pâte  fbit  ferme  ; on  l'ôte 
de  deffus  le  feu , on  délaie  dedans  autant 
d’œufs  que  la  pâte  en  peut  boire , fans 
être  liquide  ; on  y met  enfuite  du  froma- 
ge blanc , à la  crème  , bien  égoutté , & 
fait  du  jour , qu’on  délaie  avec  la  pâte  ; 
on  prend  enfuite  des  moules  à petits  pâ- 
tés , on  y met  une  abailfe  de  feuilletage, 
de  la  même  pâte  que  celle  à petits  pâtes , 
on  la  bat  bien  mince  , & on  la  met  de 
forte  qu’elle  déborde  en  quatre  coins  ; on 
couche  deffus  la  pâte  à fromage  de  la 
groffeur  d’un  petit  œuf,  & on  l’enveloppe 
avec  les  quatre  coins  du  feuilletage  ; on 
dore  avec  de  l’œuf  battu  ; on  fait  cuire  au 
four  à feu  doux.  Quand  elles  font  cultes, 
& de  belle  couleur  j on  fert  chaudement 
pour  entremets; 
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TALON.  Le  talon  efl  un  haut  du 
pied  du  cerf,  il  fert  à diflinguer  fon  âge  i 
dans  les  jeunes  le  talon  efl  éloigné  de 
quatre  doigts  des  os , ou  ergots  j dans  les 
vieux  il  joint  prefque  ces  os , plus  il  efl 
prés , plus  il  efl  vieux. 

TANCHEj  poiffon  qu’on  limonne^ 
c’efl-.à-dite , qu’on  met  dans  l’eau  bouil- 
lante , & qu’on  retire  un  moment  apres 
pour  l’écailler.  Vuidée,  lavée  , les  na- 
geoires ôtées , on  la  fait  frire  comme  les 
autres  poilfons , & on  fert  avec  la  même 
faulfe.  On  la  met  aufli  en  fricaflee  de 
poulets  , apres  l’avoir  coupée  pat  mor- 
ceaux , cornu- e le  brochet. 

T A QU  ET , terme  de  Fauconnerie  : 
on  dit , nourrir  un  oifeau  an  taquet,  lorf^ 
qu’il  efl  en  liberté  au  Soleil , & qu’on  le 
fait  revenir,  quand  on  l’appelle , en  frap- 
pant fur  le  bord  d’un  ais  ; c’efl  cet  ais 
qu’on  appelle  ta^urt, 

TAUCLEÜRE,  terme  de  Faucon- 
nerie, s’entend  des  mailles,  ou  taches  dif- 
férentes en  couleur , qoi  fe  trouvent  fur 
le  manteau  des  oifèaux  de  proie. 

TAUPINAHBOURS.efpecede 
pommes  de  terres  fort  peu  eAimées.  On 
les  fait  cuire  dans  l’eau  , oîïTes  peie  en- 
fuite  , & on  les  met  dans  une  fauffe  blan- 
che avec  de  la  moutarde. 

TEIGNE.  La  ttigne  vient  aux  of- 
feaux  par  divers  accidens  -,  quelquefois 
ur  avoir  foufTett  trop  de  froid , ou  fur 
perche , ou  à la  campagne  , ce  qui  efl 
commun  aux  oifeaux  tenus  bas  & mai- 

?^tes , car  étant  en  cet  état  ils  ne  ctoif- 
ent  pas  comme  Emt , & laiflent  pen- 
dre leurs  ailes  pour  couvrir  leurs  mains, 
od  ils  fe  fentent  plus  de  froid  , & vou- 
lant les  garantir  , leur  ailes  fe  gelent , 6c 
leurs  mains  aufli , comme  étant  les  par- 
ties les  plus  éloignées  du  cœur , ou  le 
fâng  fe  retire.  Quelquefois  ce  mai  vient 
à l’oifeau  pour  s’être  débatu , s’il  efl  d’un 
naturel  à fe  tempêter  au  vent , car  alors 
le  fang  par  le  débatement  va  aux  extré- 
mi.'és , qui  font  les  ailes  & les  mains  , 
de  fa^on  que  ce  fang  meurtri , ou  éma  , 
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n’étant  évacin;  auflî  tôt  par  la  faignée 
vient  à fe  corrompre,-  & canfe  des  bou- 
tons de  teigne  aox  mains  , & de  petites 
Vellies  an*  ailes  , de  forte  que  l’oifcau 
venant  à fe  les  crever  avec  le  bec  , le 
bout  de  l’aile  paroît  comme  un  fer  roitiU 
K.  Il  faut  qu’on  fçache  que  rarement 
cette  maladie  faifîra  un  oiléau  qui  fera 
en  bon  état  i elle  ne  vient  que  d'un  fang 
ému  par  un  excès  de  travail , qui  fe  cor- 
rompt en  fes  parties;  Ce  mal  eft  d’autant 
plus  à craindre  , que  l’oifeau  fe  trouve 
décharné  en  Hyver , & c’eft  une  très- 
grande  faute  à ceux  qui  entretiennent  la 
Fauconnerie , de  n'avoir  pas  foin  de  leurs 
oifeaux  ; faute  d'une  poule , ils  lailfent 
perdre  un  bon  oifeau. 

Pour  préfetver  les  oifeaux  de  la  teigne, 
on  les  tient  en  bon  point  ; & s’il  s'en 
trouvoit  qui  en  fulTent  atteints  , h pre- 
mière chofe  qu’on  doit  faire,  c’eft  de  re- 
monter l'oifeau  , car  tant  qu’il  fera  bas, 
on  ne  le  pourra  guérir.  Il  faut  en  avoir 
foin , lui  donner  de  bonnes  viandes  chau- 
des , comme  pigeonneaux  , moineaux  , 
&:  autres  petits  oifeaifx  , qu’on  lui  don- 
nera en  vie , s’il  eft  pollibfe  , le  tenant 
toujours  dans  un  lieu  où  le  froid  n’entre 
point  ; lî  l’on  fait  tant  qu’il  fe  remonte , 
il  guérira  facilement , en  pratiquant  ce 
qu’on  va  dire.  Faites- lui  un- onguent  de 
boit  armtni  , vinaigre  , fang  de  dragon  , 
& falpétre  ; on  lui  en  met  pat-  tout  où 
l’on  voit  qu’il  a cette  roüillure  , ou  des 
veines , ou  des  clous.  Le  lendemain  fai- 
tes un  bain  de  vin  blanc  & de  romarin  , 
ôtez-lui  toutes  les  peaiA  mortes,  & demi- 
heure  après  baignez  l’endroit  où  vous 
verrez  qu’il  fera  écorché,  avec  du  cocon 
trempé  dans  de  l’eau , où  vous  aurez  mis 
de  la  poudre  d’alots  & d’alun , autant  de 
l’un  que  de  l’autre.  Si  du  premier  coup 
l’oifeau  ne  guérit  p.is  dans  dix  jours,  on 
peut  réitérer  ce  remede  ; S:  11  dans  tout 
le  mois  de  Mars  il  ne  s’en  trouve  mieux , 
il  n’en  faut  pas  efpérer  autre  choie.  La 
des  mains  fe  convertit  fouvent  en 
fliiragre.  S'il  ctoit  vrai  que  le  froid  cati- 
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fit  fcul  la  teigne,  les  oifeaux  de  palTagtf 
qui  font  aux  champs  , feroient  tous  /«- 
gnettx , ce  qui  ne  s’eft  jamais  vù  en  ceux 
que  les  Tendeurs  prennent. 

TEINTURE  DE  FILETS.  Eit 
teignant  les  filets  , ils  en  durent  davan- 
tage , & ils  n’épouvantent  pas  le  gibier  , 
ni  le  poilTon  , comme  quand  ils  font 
blancs.  Il  n’y  a que  trois  fortes  de  ttin- 
tares , qui  foient  nécelTaires  pour  toutes 
fortes  de/lcrr,  fçavoir,  la  feuille  morte, 
le  jaune , 6c  le  verd. 

La  première , qui  eft  la  teinture  la  plus 
commune,  & qui  conferve  mieux  les  fi- 
lets , eft  faite  de  tan  , qu’on  prend  chex 
les  Tanneurs,  de  quoi  ils  accommodent 
leurs  cuirs  ; mais  comme  on  n’en  ren- 
contre pas  par-tout , quand  on  en  a af- 
faire, celle  qui  fe  fera  avec  de  la  peau 
de  noyer , futfira  , & fera  auflï  bonne  ; 
on  la  fera  en  cette  forte.  On  bêche  en 
terre  des  racines  de  noyer , on  en  prend 
l’écorce  , on  la  coupe  par  morceaux 
grands  comme  deux  doigts , 6c  fur  deux 
boilfeaux  de  cctre  écorce  on  y mec  deux 
féaux  d'eau  -,  on  fait  boUillir  le  tout  en- 
fcmble  l’efpace  d'une  heure,  puis  on  pofe 
les  filets  au  fond  du  vailTeau , on  mec  cous 
les  morceaux  d’écorce  par  deffus  -,  on  les 
lailfe  tremper  vingt- quatre  heures  dans 
cette  teinture  i on  les  tire  après  cela  , on 
les  tord  pour  les  étendre,  6c  faire  fécher. 
Ils  feront  teints  de  couleur  brune, comme 
minime. 

La  fécondé  teinture  , qui  eft  jaune , fe 
fait  avec  de  l’herbe  nommée  éclaire  , ou 
chélidoine  , qu’il  faut  prendre  .i  grandes 
poignées , & en  frotet  le  filet  pat-tout , 
comme  fi  on  le  lâvonnoit  ; & quand  on 
l’aura  fait  féchet , il  fera  jaune-fale. 

La  derniere  couleur  , qui  eft  le  verd , 
eft  la  plus  propre  pour  prendre  les  oi- 
feaux , parce  qu'ils  ont  accourumé  de 
voir  l’hetbe  qui  eft  de  la  meme  couleur,  6e 
de  marcher  delfus,  fi  bien  qu’ils  ne  s’épou- 
vantent pas  pour  les  filets  teints  de  cette 
conlenr.  Elle  fe  fait  avec  du  bled  verd 
haché,  Ôe  pilé  en  bouillie , donc  on  frote 
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le  filet  par-tout  , puis  on  laiflfe  i’un  St 
l’autre  pèle  & mêle  tremper  vingt  quatre 
lieures. 

La  teinture  qui  fe  fera  par  un  Teintu- 
lier  en  fil  ou  en  foie , vaudra  bien  mieux, 
& durera  davantage  : on  confetlle  de  s’en 
lêrvir  , fi  on  eft  fi»  les  lieux  pour  le 
faire. 

Nous  avons  aléja  dit  que  la  teinture 
«onferve  les  filets  , principalement  celle 
qui  eft  faite  avec  le  tan  , aufTï-bien  que 
celle  qu’on  fait  avec  des  racines  de  noyer, 
mais  on  avertit  encore . quand  les  fi^lets 
font  mouillés  , de  n’être  pas  pareffeux  à 
les  étendre  à l’air  , pouc  les  faire  iccher 
'Promptement  : il  ne  faut  pas  non  plus  les 
laiffer  dans  l’eau  l’Eté  pendant  les  gran- 
des chaleurs  plus  d’une  nuit  fans  les  faire 
lécher,  parce  qu’ils  fe  rattendrHTent , Sc 
■rompent  facilement  , aptes  qu’ils  y ont 
été  pendant  un  jour.  Pour  ce  qui  eft  des 
faifons  fraîches  , on  les  peut  laifter  cou- 
cher dans  l’eau  deux  nuits  & un  jour  , 
iâns  qu’ils  fe  gâtent. 

Il  ne  faut  jamais  manquer  de  laver 
fous  les  filets  à pêchcc  , auili  tôt  qu’on 
les  retire  de  l’eau  , principalement  ceux 
qui  y ont  demeuré  la  nuit,  parce  qu’il  s’y 
amaftè  une  certaine  laie,  ou  crafle  , qui 
étant  féchée  avec  le  filet , le  mange  & le 
mine  peu  à peu. 

On  doit  toujours  tenir  les  filets  dans 
ntl  lieu  exempt  de  rats  & de  fouris,  & les 
fufpendre  en  l’air , Sc  non  proche  d’une 
muraille , puce  que  les  rats  Sc  les  fouris 
les  pourroient  ronger. 

Il  ne  faut  pas  négliger  de  rhabiller  la 
moindre  maille  qu’on  verra  rompue  à un- 
filet  , car  dès  qu’il  commence  d’être  rom- 
pu à un  endroit  , le  refte  ne  dure  plus 
guère  en  fon  entier  ; & au  contraire , fi 
-on  a foin  de  le  rhabiller  fouvent , il  en 
durera  un  tiers , ou  la  moitié  davantage.- 

TE  M S.  On  dit , revoir  de  bon  temt, 
lorfque  la  voie  eft  fraîche  , & de  la 
nuit. 

TENEUR,  le  nom  du  troifiéme 
oilcau,  qui  attaque  le  héron  dans  fon  vol. 
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TENIR  A MONT,  c’eft  lotfque 
l’oifeau  fe  foutient  en  l’air , en  attendant 
qu  il  découvre  quelque  chofe. 

TENIR  LA  VOIE,  c’eft  la  fuivre. 

TERRES  ENSEMENCEES. 

L’Extrait  de  la  Déclaration  du  Roi 
du  II.  Juin  1709.  porte  : 

• Faifons  très-expreffes  inhibitions  & 

» défenfes  à tous  Gentilshommes,  & au- 
» très  ayant  droit  de  chafte  , de  chalfet 
* avec  chiens  & otféaux  , à pied  ou  à 
» cheval , fut  les  terres  enfcmencées,  de 
» quelque  grain  que  ce  puiffe  être , juf- 
» qu’après  la  récolte  prochaine , à peine 
» de  privation  de  leur  droit  de  challe,  Sc 
» de  cinq  cens  livres  d’amende  ,-confot- 
» mément  à l’Article  X V 1 1 1.  du  Titre 
» de  Chafte  du  mois  d’Août  de  l’année 
»>  \66y.  Sc  en  outre  de  cinq  cens  livres- 
» d’amende  applicables  aux  Pauvres  du 
» lieu  le  plus  proche  , enfemble  de  tous 
» dépens , dommages  , & intérêts  contre 
».  le  Proprictaire.U  fufruitier,  ou  Fermier, 
» lefquels  dommages  St  intérêts  ne  pout- 
•»  ront  être  liquidés  à une  moindre  fom- 
» me  que  celle  de  cent  livres. 

••  Voulons  que  les  mêmes  peines  aient 
» lieu  contre  tous  Marchands , Artifans, 
« Payfans , Sc  tous  autres  Roturiers ,.  qui- 
>>  n’ont  point  droit  de  chafte  j & ce  , 
>»  outre  les  peines  portées  pat  l’Article 
» X X V 1 1 1.  du  meme  titre  des  chalfes- 
» de  notre  Ordonnance  du  mois  d’Aoîlr 
» rîôj.  lequel,  enfemble  l’Article XVIII.. 
ji  du  même  titre  , fera  au  futplus -exécuté' 
» félon  fa  forme  & teneur  ; Sc  feront 
a toutes  les  Sentences  qui  interviendront 
■ en  cette  matière , exécutées  par  provU 
» fion  , nonobftant  toutes  oppofitions  ,. 
» ou  appellations , & fans  y préjudicier , 
» à quelques  fommes  qu’elles  puiftent 
» monter.  « 

TERRIER  , demeure  que  les  la- 
pins , les  renards  , Sc  autres  animaux 
femblables  fç  creufent  en  terre  , Sc  oiV, 
ils  fe  fauvent  de  la  pourfuitc  des  Chat- 
feurs. 

TERRINES,  ce  font,,  en  terme  dp 
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Cuifine  , des  viandes  cuites  Sc  fervies 
dans  desterrinej.  Pour  faire  une  terrine  de 
boeuf , on  coupe  de  la  tranclie  en  pe- 
tites tranches  avec  du  petit  lard  mai- 
gre , perfil  & ciboule  hachés  , fines 
epices , une  feuille  de  laurier  -,  on  prend 
une  terrine , on  y fait  un  lit  de  beeuf , un 
lit  de  petit  lard  , un  peu  d'alTailbnne- 
inent , & à la  fin  une  cuillerée  d'eau-de- 
vie  , & deux  cuillerées  d'eau  ; on  fait 
cuire  fur  de  la  cendre  chaude  , comme 
du  beeuf  à la  mode  , apres  avoir  bien 
bouché  la  terrine  i quand  il  elf  cuit,  on  le 
dcgrailTe , fi  on  le  juge  à propos , & ou 
fert  danshierrine.  La  terrine  à la  couenne 
fe  fait  de  la  même  façon  , à cette  difte- 
rence,  qu’à  la  place  de  petit  lard  , on 
prend  de  la  couenne  de  lard  le  plus  nou- 
veau , qui  ne  fente  rien  , qu’on  net- 
toie , qu’on  dcgrailTe , & on  s’en  fert  de 
inéme. 

TETES  ou  RAMURES  DE  CERFS. 
Les  cerfs  ne  portent  leut  prcmiecc  tête  , 
qu’on  appelle  dafurs,  qn'adeux  ans  ; à 
la  troificme  ils  doivent  porter  fix  ou  huit 
cornettes  ; à la  quatrième  ils  en  portent 
huit  ou  dix  i à la  cinquième  dix  ou  dou- 
ze ; à la  feptiéme  leurs  têtes  font  mar- 
quées & femées  de  tout  ce  qu’elles  por- 
teront jamais,&  n’augmentent  plus  qu’en 
groffeur.  Voyez  la  figure  d’un  bois  de 
cerf  , ( Figure  i j . Planche  IX.)  & 
l’explication  des  parties  qui  la  compo- 
fent.  A.  eft  la  meule , & ce  qui  l’envi- 
ronne s’appelle  oietrures  ; auÂi  voit-on 
que  cela  relTemD'e  à de  petites  pierres 
Attachées  les  unes  contre  les  autres  en 
forme  de  rocher.  B.  marque  les  premiers 
andoUillers,  C.  le  fécond.  D.  ce  font  les 
cors , ou  chevillures , qui  viennent  après 
jufqu’à  la  couronne.  E.  eft  la  perche  , F. 
les  gouttières , & ce  qui  eft  fut  la  croûte 
de  la  perche  fe  nomme  perlute.  Voyec. 
FU.ME'ES  DE  CERF. 

TETE’,  portant  trochures,  qui  porte 
trois  ou  quatre  chevilles  , andoiiillers , 
on  épois  , a la  fommirc  de  leur  bois. 
TETE  ENFOURCHE  E , dont 


TET. 

les  dards  du  fommet  font  la  fourche.  OtJ 
dit  auffi  , tête  bien  chevillée. 

TETE  PAUME  E , celle  dont  la 
fommité  s’ouvre , & repréfente  les  doigts 
& la  paume  de  la  main. 

TETE  COURONNEE  , celle 
dont  les  cors  font  une  e'pece  de  couron- 
ne ; elles  font  rares,  5c  c’eft  la  belle r/re 
que  doivent  avoir  aufTu  les  andoiiillers 
dans  les  meules , les  rayeures  enfoncées , 
& être  fort  ouvertes.  On  ap^selle  une  tête 
faux  marquée  , celle  qui  n’a  pas  les  cors 
& les  chevilles  pareils  dans  les  deux  per- 
ches. 

TETE.  On  dit,  faire  la  r/rc  d’un  oi- 
feau  , c’eft-à-dire  , l’accoutumer  au  cha- 
peron. 

TETE  DE  CHEVAL  Ilfautpour 
être  belle  , qu’elle  foit  courte.  Les  têtes 
trop  longues  font  diftormes  , & ne  con- 
viennent qu'aux  chevaux  oû  on  ne  re- 
garde pas  a cette  partie  de  fi  près  ; on 
les  appelle  des  têtes  de  vieilles. 

Ce  qui  contribue  plus  à la  bellé  tête  , 
eft  lotlqu’elle  eft  bien  placée  ; & un  che- 
val l’a  relie,  lorfqu’ellc  eft  fituéé  hiut , 
&r  qu’il  la  tamene  en  fa  fituation  natu- 
relle , qui  doit  être  de  maniéré  que  le 
devant  de  la  tête , c’eft-à-dire  , que  le 
front  & le  nez  tombent  à p'omb. 

Maux  de  T ETE.  Les  chevaux  font 
fujets  aux  maux  de  tête  j ces  maux  font 
dangéreux  , car  fouvent  on  ne  fçait  qui 
les  produit.  Un  cheval  attaqué  du  mal  de 
tête,  eft  morne , trifte , & tout  entrepris 
de  fes  membres  j & fi  on  tire  du  fang  au 
cheval  dans  cette  maladie  , & qu’il  de- 
vienne jaune , c’eft  une  maraue  que  fou 
mal  vient  de  bile  ; il  a aufli  les  levtes 
jaunes  en  dedans , & les  yeux. 

Le  cheval , outre  les  fymptômes  dont 
on  vient  de  parler , mange  n-.ollement , 
tient  la  tête  b<a{Te  , l'oreille  abatuë  ; il  a 
les  itazeaux  ouverts  , & chancelle  en 
marchant.  Si  c’eft  donc  la  bile  qui  caufe 
ce  mal  , 

Prenez  quatre  pintes  d’eau  de  fontai- 
ne , ou  de  riviere  , & en  faites  une  Icflî- 

vp 
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vc  avec  cendre  de  farment , environ  fis  veines  du  larmier , enfuite  on  lui  donne 
pintes  i cette  lellive  étant  faite , pour  la  le  remede  que  voici, 
première  fois,  replFez-la , bouillant  qua-  Prenez  une  poignée  de  l’herbe  appel- 
tre  fois  fur  les  memes  cendres  ; puis  ajou-  lée  morfus  dieboli , autant  de  fumeterre , 
tez-y  une  livre  de  bonne  huile  , ôc  un  une  once  de  femence  de  cumin , demi- 
quart  de  livre  de  baies  de  laurier  en  pou-  oace  d'ajfa  fatidrt  ; mettez  le  tout  avec 
dre  , mêlez  bien  le  tout.  Cela  fait , une  pinte  de  bonne  biere  , ou  de  vin 
Tenez  le  cheval  bridé  du  foie  au  ma-  blanc  , dans  un  pot  bien  couvert  avec  ^ 
tin  , tirez-lui  du  fang  en  abondance  des  une  veifie  de  pourceau , & du  papier  pat 
flancs  , Sc  deux  heures  aptes  faites-lui  delfus,&:  le  faites  bouillir  au  b.iiii-matie  ; 
prendre  pat  les  nazeaux  deux  verres  de  étant  fait , faites-le  avaler  tiède  au  che- 
cette  compofition  ci-deffus.  Laiifcz-le  v.al , après  l’avoir  coulé  dans  un  tamis  , 
encore  bridé  deux  heures  apres  la  ptife , ou  linge  blanc  ; il  faut  que  ce  fuit  deux 
puis  le  débridez , & lui  donnez  boire  ou  trois  heures  après  la  faignée  , Sc  le 
de  1'  'eau  blanche  , Sc  à manger  du  fon  tenir  bridé  quatre  heures  après  la  prife  , 
nioUillé , du  foin  , du  pain , & de  ce  qu’il  puis  vous  lui  donnerez  le  lavement  qui 
voudra.  Il  faut  le  laillet  manger  pendant 
un  quart  d’heure , puis  le  débrider  pen- 
dant deux  heures,  qu’on  lui  fait  prendre 
par  les  nazeaux  un  verre  de  la  compofi- 
tion ci-de(fus,  par  chaque  nazeau.  11  faut 
continuer  cela  , & obferver  les  mêmes 
tems  , tant  pour  le  manger,  que  pour  le 
remede  , jufqu’à  ce  qu’il  l’ait  pris  entiè- 
rement ; il  décharge  beaucoup  le  cer- 
veau. Quand  cela  e(l  fait , il  faut  mettre 
le  cheval  dans  un  lieu  obfcur  avec  bonne 
litière  , fans  bruit  ni  d’hommes  ni  de 
chevaux  , afin  qu'il  dorme. 

Il  y a un  autre  twai  de  tête  , qu’on  ap- 
pelle mal  de  feu.  Si-tôt  qu’on  s’apperçoit 
qu’un  cheval  eft  atteint  de  ce  mal  , il 

faut  lui  faire  prendre  de  l’orviétan  , ou  de  fucre  candi  ; mettez  le  tout  dans  une 
de  la  thériaque  dans  du  vin,  pour  lui  ga-  chopine  de  vin  blanc  , & le  donnez  au 
rantir  le  cœur  du  venin  qui  accompagne  cheval  deux  heures  après  l'avoir  bridé  , 
ce  mal  ; puis  on  parfume  l'écurie , on  & le  débridez  eniuite , pour  le  traiter  •a. 
change  de  feau  , de  pelle  , & de  tous  les  l’ordinaire. 

autres  meubles  d’écurie.  T £ t e , eu  Cuifine.  Pour  apprêter  une 

Puis  on  prend  de  l’ellébore  , gros  com-  tête  de  veau  , on  lui  ôte  les  mâchoires  , 
me  un  fer  d’aiguillette , on  perce  ta  pe.au 
devant  la  poittine  du  cheval , on  y infi- 
nuc  cet  ellébore  entre  cuir  & enair  , 
enforte  qu’il  puilfe  aifément  y refter. 

Il  fera  enfler  la  partie  gros  comme  une 
forme  de  chapeau  , & attirera  la  fluxion 
en  cet  endroit.  Autre  remede  ; 

Si-tôt  qu’on  s’apperçoit  que  le  cheval 
quitte  l’avoine  , on  le  l^guc  des  deux 

Tome  U.  Pan,  il,  I ' > 


on  la  fait  degorger  une  nuit  entière 
l’eau  ; après  onia  fait  blanchir , Sc  cuite 
avec  une  eau  blanche  , on  délaie  dans 
une  marmite  une  poignée  de  farine  ; on 
feit  bouillir  cette  eau  , avant  que  de 
mettre  la  tête  dedans  ; on  l’alfaifonne 
de  fel , poivre , un  gros  bouquet  garni  , 
deux  oignons,  carotes,  panais  ; quand  la 
tête  cft  bien  cuite,  on  la  met  égoutter,  on 


luit. 

Faites  une  bonne  décoélion  avec  des 
herbes  émollientes  , comme  mauves  , 
guimauves  , &c.  cinq  chopines  de  petit- 
lait  , ou  de  beurre  , avec  une  once  de 
polycrefle  en  poudre  ; faites  boiiiUit  le 
tout  un  demi  quart  d’heure  ; ajoutez-y 
une  once  de  coloquinte  coupée  menu  ; 
coulez , & ajoutez-y  une  once  de  miel  ; 
donnez  le  tout  tiède  en  lavement. 

Voici  un  remede  qu'on  peut  donner 
au  cheval  , dès  qu’on  s’appei(;oit  qu’il 
quit  e l’avohie  , a caufe  du  mai  de  tête 
qui  commence  à le  tenir  ; & pour  cela  , 
prenez  une  once  d’alun  brûlé  & pulvé- 
rifé  , autant  de  fel  de  verre , deux  onces 
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découvre  la  cervelle  , & on  la  fert  avec 
une  faulTè  au  vinaigre.  On  peur  auflî , 
quand  elle  eft  cuite,  la  fervir  avec  plu- 
lieurs  faulTes  différentes , comme  fauffe 
à la  poivrade  , fauffe  à la  ravigote,  fauffe 
à ritalienne  ; quand  elles  font  avec  leur 
peau,  on  peut  les  farcir , ou  les  mctue 
en  ballon  , & fervir  avec  plufieurs  ra.- 
goûrs  diflcrcns. 

Les  têtes  d'aqneaa  s’accommodent 
comme  les  oreilles  de  veau  , dans  une 
braile  blanche. 

La  tête  de  eeihon  fe  fert  en  hure  de 
iauglicr.  Quand  elle  eft  netre , on  la  def- 
olfe  a moitié  , fans  ôter  la  peau  ; on  la 
pique  en  dedans  avec  du  gros  lard  ; on 
l’allaiionne  de  fcl  , épice  mêlée  , perfil , 
ciboule  , champignons  , ail , le  tout  ha- 
ché , enveloppé  & ficelé  ; on  la  fait 
cuire  dans  une  bonne  brai  ê faite  avec 
bouillon  , vin  reuge  , gros  bouquet  gar- 
ni , oignons  . racines  , fel  & poivre  ; 
quand  elle  eft  cuite , on  ÎA  laiffe  refroi- 
dir dans  la  braife  , & on  la  lcrt  fur  une 
fervietre  pour  entremers  du  milieu. 

TliSTICULES  DUN  CHEVAL 
retirés  dans  le  corps  par  la  violence  du 
mal.  Lorfqu’on.s’apperrjoit  de  cette  in- 
commodité , & que  cherchant  ces  par- 
ties , on  ne  les  trouve  point  , on  faigne 
le  cheval  au  flanc  , puis  on  lui  donne  un 
lavement  ramollitif  , fait  avec  une  dc- 
coûion  de  mauves  , guimauves  , farine 
de  lin  , & feuilles  de  violcrtes  , & des 
herbes  qui  feront  bien  cuites  , parmi  leP- 
quelles  il  y aura  de  l’huile  de  lin  ; vous 
en  froterez  les  tejiiatles  de  votre  cheval , 
apres  l’avoir  mis  fur  la  paille,  ou  dans  un 
pré  , & quand  les  tejtiailes  font  reve- 
nus , vous  les  empoignez  , Si  les  liez 
avec  une  corroie  de  cuir  fort  doux  ; on 
fait  enfuite  lever  le  cheval , qui  fientera. 
Si  urinera  .aufîî-tôt. 

TE.STICU  LES  ENFLE’S.  Cer- 
te  enflure  provient  de  plufieurs  c.auié5, 
5c  le  rcmede  ordimirc  eft  de  mener  le 
cheval  .i  l'eau  , qui  par  fa  froideur  rc- 
pouiie  i'humeur  qui  fe  décharge  dans  les 
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bourfes , fuppofé  qu’elles  ne  (oient  pleî' 
nés  que  de  vent,  ou  que  l’enflure  fie  fort 
caillée  que  par  une  légère  inflammation  i 
Si  Ci  ce  mal  eft  plus  grand  , appliquez  y 
le  cataplafme  qui  fuit. 

Prenez  cire  jaune  , beurre  frais  , & 
huile  d’olive,  de  chacun  de.mi'livre,  demt- 
fetier  de  bon  vinaigre  ; mêlez  le  tout , & 
le  faites  cuite  enfcmble  jufqu’â  ce  que  le 
vinaigre  foit  a peu  près  conlommé  ; ôtez- 
le  du  feu  , & ajoutez  à la  compofition 
une  once  de  camphre  en  poudre  ; mê- 
lez bien  le  tout , & l’appliquez  fur  l’en- 
flure des  bourfes,  & quatre  heures  après 
remettez  en  de  nouvelles , fans  ôter  l’au- 
tre,ni  l’envelopper  ; continuez  de  la  forte. 

Et  fl  cette  enflure  eft  caiifée  par  des 
eaux  qui  ne  s’évacuent  point  , outre  le 
remede  ci-de(lus  qui  a ôté  rinfi.imm.irion, 
il  faut  longer  à châtrer  le  cheval,  6c  l’eau 
en  fortita  auffi-tôt , Sc  le  dit  val  fera  hors 
de  danger  , pourvu  qu’il  n’y  ait  point 
d’ulceres  aux  teJHcules. 

TESTICULES  MEURTRI.S. 
Le  remede  ordinaire  qii’on  pratique  à ces 
fortes  de  maux  , eft  de  châtrer  le  cheval, 
mais  il  faut  avant  cela  êter  la  douleur  & 
la  fluxion  j 5c  pour  cela  , 

Prenez  une  chopine  de  jus  de  choux 
verds  , demi-livre  de  mdel  , autant  de 
beurre  frais,  un  quarteron  de  favon  noir, 
avec  une  livre  de  farine  de  fèves  ; mêlez 
le  tout  enfemble  , Si  le  beurre  après  l’a- 
voir  fondu,  5c  en  faites  un  onguent  que 
vous  appliquerez  à froid  fur  les  tejlitutes, 
.avec  une  veftie  de  porc  par  deffus , 5c  un 
banJ.ige.  S’il  V avoir  de  la  matière  for- 
mée dans  les  tefticuies  , appliqiicz-y  un 
emplâtre  d’onguent  pour  réloudrc,  5c  le 
cataplafme  par  deffus.  Il  faut  fa'gncr  le 
cheval  au  commencement  de  la  cure  , & 
à la  fin.  Si  ne  lui  donner  que  du  fon,  dans 
lequel  tous  les  jours  on  mettra  deux  on- 
ces de  criftal  minéral. 

TETIERE,  lé  dit  à l’égard  du  che- 
val , de  la  partie  de  la  bride  qui  lui  en- 
toure Ij  tèrcjdcs  crins  qui  foiitienneiu  les 
mors  Si  les  longes. 
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THON , c’eft  un  gros  poiiïbn  de  mer,  un  peu  de  fel  ; on  paitrit  cette  pâte , qu’ci' 
que  l’on  envoyé  tout  marine  de  Proven-  le  foitbicnfcrme;enluite  on  en  prend  les 
ce , qu’on  fert  en  (âlade  , ôc  qui  peut  en-  deux  tiers  , qu’on  abb.it  avec  le  rouleau 
core  le  mettre  pour  entrée  : on  l'arrange  de  l’épaifTeur  d’un  petit  ccu  ; on  met  cette 
fur  le  plat  qu’on  doit  fervir  avec  beurre , pâte  dans  une  petite  cafTerole , on  l’étcni 
fcrfil,  ciboule  haches;  on  le  panne  de  dans  le  fond  & autour,  pour  qu’elle  pren- 
jnie  de  pain  : on  lui  fait  prendre  couleur  ne  la  forme  de  la  calferole  ; on  met  def- 
au  four , ou  fous  un  couvercle  de  tour-  fus  tel  ragoût  de  viande , ou  de  poilfon 
ticre.  Qiiand  on  eft  dans  des  endroits,  qu’on  veut,  pourvu  qu’il  foit  cuit , re- 
oû  on  en  peut  avoir  de  frais,  on  l’accom-  froidi,  & courte  faulfe  ; on  peut  mcir.e  dé- 
mode, comme  le  faumon  frais.  guifer  de  cette  façon  toutes  fortes  de  ra- 

THYM  eft  une  des  fines  herbes , qui  goûts , qui  ont  etc  fetvis  ; apres  on  abbat 
entre  dans  les  bouquets  , qu’on  met  dans  la  pâte  , qu’on  a mis  à part  de  la  même 
les  faulTes  & dans  les  ragoûts.  épailfenr  ; on  en  couvre  la  viande , & on 

TIC  , maladie  des  chevaux  ; on  con-  mouille  les  bords  pour  les  coller  enfem- 
noit  qu’un  cheval  a le  tic , lorfqu'il  a les  ble  , de  la  même  façon  que  l’on  feroit 
dents  de  delTus  ou  de  delTous  ufees , 6c  pour  une  tourte  ; on  pince  tous  les  bords 
encore  mieux  en  le  voyant  manger;  pour  les  coller  enfemble  ; on  fait  cuire  au 
car  il  appuiera  le  haut  des  dents  contre  la  four  , ou  à la  braife  ; on  enterre  la  calTc- 
mangeoire , Sc  fera  comme  un  rot  du  go-  tôle  de  cendres  chaudes , & du  feu  fur  le 
fier.  Voila  ce  qu’on  appelle  tic , & avec  couvercle  ; quand  la  pâte  de  la  timbale 
ce  défaut  il  ne  faut  point  fe charger  d’un  eft  cuite,  on  la  tenverle  doucement  feus 
cheval , car  il  n’y  a point  de  remede.  C’eft  deifus  dciTous  dans  le  plat,  qu’on  doit 
une  mauvaife  habitude  du  cheval,  qui  fervir.  On  fait  un  trou  dans  le  milieu, 
vient  de  nature  & qu’on  ne  peut  corri-  de  façon , qu’on  puilfe  remetrre  le  mor- 
get*  ceau  de  pâte  qu’on  a ôté  , pour  qu’il  n’y 

TIEN  LE  BIEN  , c’eft  la  filiere  paroilfe  pas.  On  met  dans  la  riwéa/f  une 
même.  laulfe  telle  mi’on  juge  .à  propos , fui- 

T lE'  R AN  , c’eft  une  bête  qui  a at-  vaut  la  viande  , qu’on  a mis  dedans, 
teint  lâge  de  trois  ans.  TIR  ASSE  , efpcce  de  filet , dont  on 

TIERCELET  , terme  de  Faucon-  fe  fert  pour  prendre  les  cailles.  On  dit 
iierie,  qui  fe  dit  des  mâles  des  oifeaux  prendre /«  cailles  à U tirajfe.  La  tirage 
de  proie  , comme  de  faucon  , d’autour  , le  peut  faire  en  mailles  quarrees , quoi- 
de  gerfaut,  &c.  Ils  font  ainfinommcs  par-  qu’ordinairementonlosfalTeenlozanges; 
ce  qu’ils  font  d’un  tiers  moins  gros  que  fi  on  les  fait  en  mailles  quartées , voyez 
leurs  femelles.  filet  à mailles  cjuarries  , & quand  vous 

Le  tiercelet  eft  une  efpcce  d’autour,  aurez  fait  le  filet,  bordez- le  d’un  côte 
11  eft  le  mâle  & prend  les  perdrix  ; il  eft  avec  une  corde  afiez  forte  , que  vous 
auffi  nommé  tiercelet  parce  qu’ils  nailfent  laüTerez  pendre  cinq  ou  fix  pieds  de  cha- 
trois  en  une  même  nichée , deux  femel-  que  bout,  plus  que  la  longueur  de  la  fi- 
les & un  mâle.  rafe , afin  de  s’en  fervir  pour  traîner  le 

TIMBALE.  Pour  faire  toutes  fortes  filet , que  vous  ferez  de  mailles  larges  d'un 
de  timbales  en  Cuifine , on  fait  une  pâte  pouce. 

de  la  maniéré  fuivante.  On  mec  fut  une  Si  vous  délirez  faire  la  tiraffe  de  mail, 
table uniitron  de  farine;  on  fait  un  trou  les  en  lozanges  , il  faut  la  lever  comme 
dans  le  milieu,pour  y mettre  un  peu  d’eau,  on  l'a  dit  au  mot  MOU  L1  NET,  &:  lui 
un  demi  - verte  d’huile  d’olive , un  quat-  donner  au  moins  deux  cens  mailles  de  le- 
teron  de  fain-doux , deux  jaunes  d’aufs , vure  d’un  pouce  de  large  ; on  lui  en  peut 

lii  ij 


Digilized  b,  C^jOglc 


43<^TIR.  TOL.  TOM. 

donner  jufqu’à  quatre  cens,  fi l’on  veut; 
wais  pas  davantage , parce  qu'elle  feroit 
trop  lorte  à ttaîner.  La  figure  47.  Pl,w- 
che  IJ.  fervira  de  modèle.  La  longueur  fe 
prend  depuis  J.  jufqu’à  K.  qui  eft  le  côté 
par  01)  elle  doitétre  levée  ou  commeiicce, 
&C  non  en  l’autre  fens  ; il  faut  qu’elle  ait 
de  queue  depuis  G.  jufqu’à  L.  trois  toifes  ; 
6c  quand  le  fi'ct  fera  achevé,  on  palFera 
une  corde  G.  K.  Q^alTez  forte  dans  tou- 
tes les  mailles  du  dernier  rang  , & on  at- 
tachera cinq  ou  fix  des  dernieres  à la  cor- 
de , à l’endroit  marqué  J.  Sc  autant  à 
l'autre  côté , au  bout  du  filet  K.  éloigné 
de  J.  félon  la  largeur  ou’aura  toute  la  ti- 
r-ifl'c.  Le  rcfle  des  mailles  doit  avoir  la  li- 
berté de  couler  an  long  de  la  corde  de- 
puis J.  jufqu’a  K.  Il  faudra  lailfer  pendre 
au  deux  côtés  du  filet  cinq  ou  fix  pieds  de 
la  corde,  comme  ils  paroilFent  dans  la 
Figure  46.  de  la  meme  Pianche  , par  les 
lettres  À.  D.  pour  tenir  la  tiralft  en  traî- 
nant fur  les  cailles,  fle  ponr'^ârgif  da- 
vantage quand  on  voudra.  Il  faut  tou- 
jours que  ces  fortes  de  filets  foient  faits 
de  bon  fil  alîcz  gros , & fort  retors  bien 
rondement  en  trois  brins.  On  les  peut 
teindre  fi  l’on  veut  en  couleur  brune , 
comme  on  l’enfeigne  au  mot  TEINDRE 
LES  FILETS. 

TIRASSER,  c’eft  tendre  la  tirade. 
TIRER  DE  LONGUE  , c’eft 
quand  la  bête  s’en  va  fans  s’arrêter. 

TIRER  SUR  LE  TRAIT, c’eft 
quand  le  limier  trouve  la  voie  & veut 
avancer. 

TIREZ  , CHIENS  , TIREZ  , 
c eft  le  terme  dont  on  fe  lert  pour  faire 
fuivre  les  chiens  quand  on  les  appelle. 

TIROIR  , c’eft  proprement  les  ai- 
les d’un  chapon,  ou  d’un  coq  d’Inde,  dont 
fe  fervent  les  Fauconniers  pour  rendre 
gracieux  leurs  oifeaux  , & les  reprendre 
au  poing. 

TOILE  vol  à la  toile.  Fojec.  VOL. 
TOILES,  c’eft  ce  qui  fert  à enfer- 
, mer  les  bûtes  noires. 

TOMBERELLE.  Fy.  TONNELLE. 


T O M. 

T O M B I s s E U R.  Feye^  HAUSSE- 
PIED. 

TONNELLE,  filet  qui  fert  à pren- 
dre les  perdrix  , & qui  ne  doit  pas  avoir 
plus  de  quinze  pieds  de  queue , ou  de 
longueur,  ni  guère  plus  de  dix-huit  pou- 
ces de  largeur  , ou  d’ouverture  par  l’en- 
trée. On  voit  à la  Figure  jS.  Plan- 
che I.  fa  longueur  qui  fe  prend  depuis 
la  lettre  A.  jufqu’à  G.  elle  doit  être  faite 
en  diminuant  vers  la  queue  A.  de  forte 
que  dans  le  fond  , il  n’y  ait  que  cinq  ou 
ux  pouces  de  hauteur.  Ce  filet  fera  de 
bon  fil  retors  en  trois  btiirs  , non  trop 
gros , teint  en  couleur  verte,  jaune,  ou 
minime , ainfi  que  nous  l’avons  dit  au 
mot  TEINTURE  DES  FILETS.  Les 
mailles  en  feront  d’un  pouce  & demi  , 
ou  deux  pouces  de  l’argeur  ; on  peut  lut 
en  donner  trente  de  levure  , plus  ou 
moins  lelou  la  largeur  des  mailles.  Cette 
levure  paroît  à la  Figure  y IL  & pour  y 
travailler , au  lieu  de  reprendre  la  maille 
G.  pour  mailler  de  fuite  , on  prend  celle 
de  l’autre  côté  H.  on  continue  de  mail- 
ler en  rond  , comme  on  l’a  dit  au  mot 
FILETS  EN  RONDS , jufques  aux  fix , 
ou  leptiéme  rang , auquel  on  prend  deux 
mailles  à la  fois , à un  endroit  feulement, 
afin  de  diminuer  le  filet  ; on  fait  la  mê- 
me chofe  de  quatre  en  quatre  rangs,pour 
faire  que  le  filet  s’étrécilfe  par  degrés  , 
& fe  trouve  en  finilfant  n’avoir  plus  que 
huit  ou  dix  mailles  de  tour.  Après  que 
le  filet  eft  achevé , il  faut  paffer  dans  les 
dernieres  mailles  du  bout  le  plus  large  , 
une  verge  de  bois  bien  unie , & grolfe 
comme  une  baguette  de  fufil , ou  d’at- 
quebufe , qu’on  ploie  en  rond  , comme 
leroit  un  cercle  de  tonneau  , puis  on  at- 
tache ces  deux  bouts  enfemble  l’un  fut 
l’autre  , pour  tenir  le  cercle  en  état.  On 
en  mettra  d’autres  plus  petits  par  degrés 
aux  endroits  marqués  des  lettres  F.  E.  D. 
C.  B.  éloignés  les  uns  des  autres  à pro- 
tion  de  la  longueur  que  fera  la  tomteRe. 
On  y met  les  cercles  plutôt  ronds,  que 
d'autre  forme , afin  qu'elle  fe  puilfe  ailé-; 
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ment  placer  dans  le  fond  d’une  raize  , 
entre  deux  filions  de  bled , ou  de  gueret. 
Pour  joindre  ou  attacher  ces  cercles  au 
filer,  il  convient  de  les  faire  palfer  dans 
un  rang  de  mailles  du  tour , puis  lier  avec 
du  fil  les  deux  bouts  de  la  verge  enlem- 
ble , afin  qu'ils  ne  s’ouvrent  pas  plus  qu’il 
ne  faut,  & qu’ils  foient  toujours  en  me- 
me état.  11  faudra  attacher  aux  deux  cô- 
tés du  cercle  de  l’entrée  deux  piquets 
A B.  C D.  longs  d’environ  un  pied  & 
demi , qui  ferviront  pour  tenir  la  tonnelle 
tendue  bien  droite.  On  en  mettra  un 
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feur  doit  connoîtte  les  endroits , cil  l’on 
peut  tenneler  heureufement.  Les  vérita- 
bles endroits  font  les  bleds  verds , les  ter- 
res en  friche,  & autres  lieux  aindappla- 
nis , où  l’on  peut  découvrit  les  compa- 
gnies de  perdrix  entières  , fans  que  rteii 
les  puilTe  dérober  à la  vue.  Ainfi  ni  les 
bleds  , lorfqu’ils  font  déjà  élévés  , ni  les 
btofailles  , ni  les  bois , ni  les  vignes  n’y 
font  point  propres.  On  chalTe  durant  tout 
le  jour  à la  tonnelle ,‘  lorfqu’on  a un  chien 
couchant  avec  foi , pour  quêter  les  per- 
drix & faire  arrêt  dellus } mais  fans  chien. 


autre  A.  long  d’un  pied  , ,i  la  queue  du  on  ne  peut  y aller  qu’a  la  pointe  du  jour, 
filet  pour  le  tenir  bien  droit  & roide.  qui  eft  le  temps  le  plus  propre  pour  remat- 
II  faut  faire  deux  haliers  fimples  pour  quer  par  leur  chant , l'endroit  où  elles 
accompagner  la  tonnelle , qui  feront  faits  font.  Elles  ne  manquent  jamais  de  chan- 
dc  mailles  à lozanges  , ou  quarrées  ; il  teràcetteheute.  Quand  on  chafle  avec  le 
n’importe , pourvu  qu’ils  foient  d’un  pied  chien;  on  fuppofe  que  ce  foit  un  chien  bien 
de  haut,  de  les  faire  de  mailles  à lozanges.  inftruit,&  dont  les  arrêts  font  alfurées  ; 
yoyee.  FILETS  DE  MAILLES^  LO-  pour- lors  on  va  prendre  ce  divertilfe- 
ZANGES;  & fi  on  les  veut  démaillés  ment  avec  quelque  certitude  d’y  réudlr. 
quarrées  , la  méthode  s’en  trouve  au  II  faut  tenir  cet  animal  attaché  à un 
mot  FILET  EN  MAILLES  QU  A R-  long  cordeau , qu’oaluüîcbe  pendant 
RE' ES.  Chaque  haliet  fera  de  ou  toutletems  qu’il  quête  ; mais  fi-tôt  qu’il 
huit  toifes  de  longueur  : quand  As  le-  a Uen  rencontré,  & qu’il  a fait  arrêt, 
ront  faits,  on  y attachera  de  deux  en  on  remarque  Tendroir^pn  tire  à foi  le 
deux  pieds  des  piquets  M.  N.  O.  P.  chien , & on  le  fait  allier  dendere , le  te- 
ll. I.  K.  L.  gros  comme  le  petit  doigt , nant  toujours  attaché  : puis  os ledonne 
& longs  d’un  pied  &c  demi , afin  de  les  à tenir ^^clqu’un  des  Chadeurs,  qui  là 
pouvoir  tendre  aux  deux  côtés  de  la  ton-  tijiit  àoH^t.  Quand  le  Tonnelcttn  trou- 
nelU , quand  on  s’en  voudra  letvir.  vc  le  gibier , il  commence  à dreffer  tout 

La  chalfe  des  perdrix  avec  la  tonnelle  fon  équipage,  à déployer  le  filet , &c  à 
eft  le  plaifir  des  Gr.mds  Seigneurs.  Il  monter  une  vache,  dont  la  fabrique  eft 
n’eft  pas  permis  à tout  le  monde  de  ton-  telle  , que  nous  le  dirons  dans  la  fuite. 
neler  j car  il  faut  ou  avoir  droit  de  chalfe,  C'eft  par  le  moyen  de  cet  animal  accom- 
ou  être  Seigneur  en  Fief  pour  en  avoir  le  modé  avec  art,  qu'on  fait  aifément  don- 
pouvoir  ; hors  cela,  fi  on  le  fait , ce  n’eft  ner  lespei’drtArdanslepiége,pourlesdé- 
qu’avec  cminte  & en  rifque  de  fe  faire  couvrir  de  fort  près;  car  il  eft  elTcntiel 
de  grolfes  affaires.  On  prend  à la  vérité  de  les  voit.  Four  les  pouffer  dans  les  filet, 
beaucoup  de  plaifir  à cet  amufement,mais  on  a une  vache  artificielle  Q_  Figure  j 8. 
il  demande  bien  des  choies  elfentieiles  : PUmke  I.  on  la  monte , on  charge  fur 

pour  y réullir  , il  faut  un  Touneleur  qui  fon  épaule  la  tonnelle  & les  haliers,  puis 
fçache  bien  fon  métier , c’eft-à-dire , qu’il  prenant  la  vache  par  le  milieu  R.  on  va 
ne  manque  point  à de  certaines  circonf-  doucement  de  côté  & d’autre  , regardant 
tances , fans  lefquelles  abfolument  cette  par  deux  trous  S.  jufqu’a  ce  qu’on  ait  ap- 
clulle  ne  peut  être  qu’infruÛueufe, c’eft  ce  perçu  la  compagnie  de  perdrix.  Alors  on 
que  nous  dirons  ci-apres.  De  plus  un  Chaf.  la  remarque  bien  ; on  approche  un  peu 
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delTus , puis  on  recule  en  touriunc  tout 
autour,  jufqu’u  ce  qu’on  les  voie  bien 
aflurées  , & qu’elles  marquent  n’avoir 
point  _tie  peur.  Outre  cela  on  examine 
de  quel  coté  les  perdrix  femblent  plutôt 
vouloir  aller.  Cela  obfervc  on  prend  Ton 
tour  bien  loin  , on  pique  la  vache  toute 
droite  , afin  de  déplier  la  tonnelle , & la 
tendre  au(II-tôt.  Lorfque  le  Tonneletir 
veut  tendre  (a  tonnelle,  il  en  pique  d’a- 
bord le  bout  A.  dans  une  raie  de  bled: 
enfuite  tirant  du  côté  des  petdrix  G.  il 
tend  fes  filets  M.  N.  O.  P.  H.  J.  K.  L. 
Voici  comment. 

Il  plante  les  deux  piquets  AB.  CD. 
attachés  au  cercle  de  l’entrée  de  la  tonnel- 
le de  maniéré  qu’elle  Toit  tendue  roide  : 
apres  cela  il  déploie  fes  halliers , & les 
tend  à coté  de  la  tonnelle  , comme  on  le 
peut  voir.  Enfuite  il  reprend  la  vache 
d une  main,  marchant  toujours  derrière, 
& achevé  de  piquer  ainfi  les  filets , en  ti- 
rant de  biais  du  côté  des-^**<bvA'.  Cela 
fait , ce  Chalfenr  reprend  fa  vache  en 
main  , il  s’écarte,  Sc  va  loin  derrière  les 
perdrix  j puis  il  s’en  approche  douce- 
ment , allant  toujours  de  côté  & d’autre, 
comme  une  vache  qui  broute , ( cet  ani- 
mal eft  aimé  des  perdrix  , ) & regardant 
par  les  deux  trous  S.  de  la  vache  artificiel- 
Je  , quand  il  en  eft  proche,  ^ que  fa 
vue  les  découvre  à plein  , il  en  obfer^e 
tous  les  mouvemens  : fi  elles  s’arrêtent 
âc  lèvent  la  tête , c’ell  une  marque  qu’elles 
ont  peur  j alors  il  faut  (e  reculer  de  côté, 
fe  coucher  à la  renverfe  avec  la  vache 
fur  foi  , fe  retourner  , & faire  comme 
une  vache  qui  fe  vautre , crainte  de  les 
épouvanter  davantage , & de  les  obliger 
par-là  de  s’envoler  bien  loin.  Il  faut  apres 
cela  fe  lever  , & marcher  aux  perdrix , 
comme  auparavant.  Si  les  perdrix  alors 
^^cparoilTcnc  point  étonnées  croyant  que 
c eu  une  véritable  vache,  on  s'approche 
‘î.’elles  de  plus  en  plus , & les  chalTant  pe- 
tit a petit , on  les  fait  aller  droit  à la 
tonnelle.  Souvent  il  y a de  ces  perdrix , 
qui  s écartent  j pour-lots  il  faut  les  ramCr 
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ner  .\  la  campagne , & les  iioulTer  dans 
les  filets.  Quand  elles  en  font  proche , 
& qu’elles  veulent  pafTer  , elles  fentent 
de  la  téfillance  j on  les  ptelle  , & ne  fija- 
chant  par  où  paifer  vîtement , elles  vont 
le  long  du  filet, c[\.xi  eft  tendu  en  biaifint, 
Sc  tirant  du  côté  de  la  tonnelle  , elles  en 
trouvent  .l’entrée.  où  elles  entrent  enfin 
à force  d’être  poulfée , & apres  avoir  hé- 
fité  un  peu  de  tems  à le  faire  dans  la 
crainte  du  danger.  Si-tôt  que  les  perdrix 
font  entrées  , on  jette  la  vache  à bas , 
on  court  à la  tonnelle  pour  fermer  l’en- 
trée du  filet,  & prendre  le  gibier  qu’on 
y trouve.  Enfuite  on  replie  tout  l’équi- 
page , & l'on  va  ailleurs,  fi  on  veut  cher- 
cher d’autres  compagnies  de  perdiix , Sc 
leur  tendre  le  piège  , ainfi  qu'on  l’a  mat- 
qué. 

Pour  faire  une  vache  artificielle  , on 
prend  jne  toile  qu’on  fait  teindre  en 
coulein  de  vache  rouge  ; il  en  faut  qua- 
tre pieds  en  quarré.  On  prend  cette  toi- 
le Q^  Figure  58.  Planche  I.  on  y coût 
aux  quatre  coins , & au  milieu  d’en  haut 
de  petits  morceaux  de  même  toiles  lar- 
ges de  deux  pouces  en  quirré  , pour  y 
parter  & y arrêter  les  deux  bâtons  T.  Sc 
U.  qui  déctoifent , & le  haut  de  la  fo“t- 
chette  aux  endroits  X.  Les  deux  bâtons 
croifés  fervent  à tenir  la  toile  bandée. 
Cette  fourchette  ell  longue  pour  l’ordi- 
naire de  quatre  pieds  Sc  demi.  Il  faut  que 
les  deux  bâtons  foient  attachés  avec  une 
ficelle  au  milieu  , & pat  le  bas  vers  R. 
& qu’à  un  côté  foit  coufuc  une  pièce  de 
toile , accommodée  en  maniéré  de  tête 
de  vache  , & de  la  couleur  de  La  toile, 
dont  on  a parlé.  Cette  forte  de  tête  aura 
deux  cornes  faites  de  quelque  vieux  cha- 
peau , Sc  une  queue  de  filalfe , ou  de 
quelque  autre  chofe  qui  y convienne  , a 
1 autre  bout.  On  remarquera  que  cette 
queue  doit  être  attachée  de  maniéré  qu  el- 
le ait  du  branle,  afin  qu’elle  aille  de  côte 
& d'autre  , lorique  le  Tonnclenr  portera 
cette  vache.  Outre  cela , on  fera  deux 
trous  a cette  toile  en  maniéré  d’yeux  , 
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au  travers  defquels  on  regarde  les  perdrix 
qu’on  veut  poulTcr  dans  le  filet.  La  figu- 
re en  eft  teprefentée  , Figwc  38.  Ptan~ 
ehe  l. 

Il  y a encore  une  maniéré  de  prendre 
les  perdrix  à la  tonnelle  , c’eft  de  clioilir 
un  lieu,  oïl  il  y vient  des petarix  ; on  y 
jeete  cinq  on  fix  poignées  de  la  graine 
fuivante  par  deux  ou  trois  fois  pour  les 
afriander.  On  prend  une  mefurc  de  grai- 
ne de  cumin  , on  la  fait  boüillir  dans 
deux  ou  trois  pintes  d'eau  , avec  une  li- 
vre de  lucre  , & un  peu  de  canelle  , & 
lorlque  l’eau  fera  boüülie  , on  fe  fert  de 
cette  graine  pour  ce  qu’on  a dit.  Les 
perdrix  n’auront  pas  goûté  une  fois  ou 
deux  de  cet  appât , qu'elles  reviendrout 
fans  doute  au  môme  lieu  pour  y manger, 
& alors  il  eft  aifé  de  les  prendre  avec  la 
tonnelU.  Etanr  ainlî  prifes  toutes  vives , 
on  leur  frote  les  exttémités  des  pieds,  du 
bec,  & des  ailes  avec  de  l’iiuile  d’afpic, 

on  les  lailTe  aller  apres  leur  avoir  ro- 
gné un  des  ongles.  Ces  oifeaux  ainli  fré- 
tés porteront  leur  odeur  k tous  les  autres 
de  leur  efpece  qu’ils  trouveront  , & qui 
auffi-tôt  les  fuivront  fans  les  quitter  juf- 
qu’.ui  lieu  oû  la  graine  de  cumin  aura  été 
répandue  , & pv.r  ce  moyen  il  eft  facile 
de  prendre  toutes  les  perdrix  qui  vien- 
dront dans  cet  endroit.  Il  faudra  choilîr 
les  nouvelles  venues  pour  les  manger,  & 
lailfer  aller  les  autres  qui  feront  mar- 
quées. Voyez  au  mot  PERDRIX  , les 
autres  manières  de  les  prendre. 

TON  ,S  pour  chiens,  font,  don  , don, 
don , don  , doon  , cela  fe  fonne  du  gros 
ton  , quand  on  fait  chaffer  ; & pour  fai- 
re tourner  & rcquêter  les  chiens  , on 
fonne  don  hon  , don  bon , & du  gros  ton. 
QjanJ  la  bête  eft  .à  vue  , il  faut  fonner 
du  grêle  les  mêmes  tons  que  pour  tes 
chiens  ; & pour  fonner  *a  tnort , il  faut 
fonner  trois  mots  longs  ainli,  don,  on,  on, 
& du  gros  ton  f & pour  .la  retraite  , il 
fuit  encore  fonner  du  gros  tan  , don  bon, 
don  bon , don  hon , don  hon  hon. 

TONTINE  , c’eft  un  fort  vilain 
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Foilfon , qui  n’eft  qu’en  pâtes.  Quand  on 
a lavée , elle  rend  l’eau  noire  comme 
de  l’encre.  Les  pâtes  fervent  à faire  des 
farces , & le  corps  fe  fait  cuire  & fe  fert 
comme  le  vaudreuil. 

TORTUE,  c’eft  un  poiflbn  qui  vit  dans 
une  écaille , il  y en  a de  terre  ffc  de  mer. 
L’on  ne  s’en  fert  ordinairement  que  pour 
garnir  des  ragoûts.*  Soit  qu’on  veuille  les 
manger  feules  , ou  qu’on  les  mette  datas 
un  ragoût , il  faut  d’abord  leur  couper  la 
tête  ôc  les  pâtes  ; on  les  fait  cuite  un  mo- 
ment avec  l’eau  , du  fcl , oignons  , per- 
fil , ciboule , racines,  la  moitié  d’un  ci- 
tron , ou  verjus  de  grain  ; après  cela  on 
les  retire , pour  en  détacher  de  l’écaille  -, 
on  a foin  d’oter  l’amer  ; on  coupe  la  chair 
par  morceaux , pour  la  mettre  dans  le  ra- 
goût qu’on  juge  a propos.  Si  on  veut  en 
manger,  on  l’accommode  en  fricaftée  de 
poulets. 

TOUCHER  aux  bois , c’eft  quand 
le  cerf,  daim  , ou  chevreuil  , veulent 
ôter  la  peau  velue  qu’ils  ont  fut  leurs 
bois. 

TOURNER  , c’eft  lorfque  la  bête 
que  l’on  chalTe  , tourne  Sc  fait  un  retour, 
C’eft  aulll  ftirc  teiimer  les  chiens  pour 
en  trouver  le  retour , 5:  le  bout  de  I» 
ru  le. 

TOURTES.  On  fait  toutes  fortes 
de  tourtes  pour  entrée  , comme  viande 
de  boucherie  , gibier , volaille  , & poif- 
fons  ; & en  confitures  pour  entremets. 
Soit  qu’on  en  veuille  foire  de  poulardes , 
pigeons,  ou  ailerons , après  avoir  échauf- 
fé &:  fait  boüillir  un  inftant  la  viande , Sc 
l’avoir  mife  enfuite  à l’eau  fraîche  , on 
met  dans  une  tourtiere  un  morceau  de 
pâte , & dclTus  la  viande  préparée,  avec 
Tel , poivre  , & dans  tous  tes  vuides  da 
bon  beurre  ; on  couvre  la  viande  avec 
'des  bardes  de  lard  -,  on  met  delTus  la 
viande  une  pareille  abaill'e  qu’on  a mis 
delTous  ; on  moiiille  avec  de  l’eau  , & 
un  doroir,  les  deux  endroits  qui  doivent 
Ce  toucher  enfemble  j on  les  pince  tout 
autour,  parce  qu’ils  fe  collent  enfemble  i 
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on  fait  enfuite  un  bord  en  tournant  tout 
autour  avec  le  pouce  •,  on  prend  un  œuf 
qu’on  bat , blanc  & jaune  enfemble  , & 
avec  le  doroit , ou  plume  , on  frote  en 
tout  le  delTus  de  la  tourte  j on  la  fait  cuire 
au  four.  Un  quart  d’heure  apres  qu’une 
tourte  eft  au  four  , on  la  retire , pour  fai- 
re un  trou  au  milieu  , afin  de  laillèr  for- 
tir  la  fumée  , qui  la  feroit  fuir  , & on 
la  remet  tout  de  fuite  dans  le  four  : 
quand  elle  eft  cuite  , on  leve  le  delTus , 
en  coupant  tout  autour  proche  le  bord  , 
pour  en  ôter  la  gtaiffe  & les  bardes  de 
lard  , & avec  une  cuillicr  à bouche  on 
enleve  ce  qui  eft  en  dedans  du  bord  qui 
n’eft  pas  cuit.  On  a dans  une  cafterole 
une  bonne  faiifte  toute  prête  , & d’un 
bon  goût , qu’on  met  dans  la  tourte  ; fi 
on  a de  quoi  faire  un  bon  ragoût  de  ris 
de  veau  Sc  champignons  , fini  d'un  bon 
coût , on  le  met  dans  la  tourte , qui  n’en 
Fera  que  meilleure  ; on  la  recouvre , & 
on  fert.  Cetre  fa^on  eft-pouc  toutes  les 
tourtes  , foit  en  gras , loit  en  maigre  ; il 
n’y  aura  que  les  viandes  qui  ièront  de- 
dans , leur  aflaifonnement , le  tems  de 
leur  cuiftbn  , & les  faulTes  différentes 
qui  en  feront  la  différence.  Pour  ce  qui 
regarde  la  pâte  , c’eft  toujours  la  même 
répétition. 

Pour  faire  une  tourte  de  côtelettes  de 
mouton  à la  Périgord  , on  ne  laiffe  que 
l’os  cjui  marque  la  côtelette.  Après  avoir 
fonce  de  pâte  la  tourtiere  , on  arrange 
les  côtelettes  dcftiis  ; on  prend  autant  de 
moyennes  ttufes  ; après  les  avoir  bien 
pelées , on  les  met  entre  les  côtelettes , 
alTaifonnées  par  delTus  avec  du  fel  fin , 
un  peu  d’épices  mêlées  ; on  couvre  de 
bardes  de  lard  , & fur  les  bandes  on  y 
met  par-tout  du  beurre  de  TépailTeur 
d’un  ecu.  On  finit  enfuite  la  tourte,  on  la 
fait  cuire  au  moins  trois  heures  ; quand 
elle  eft  cuite  , on  y met  un  bon  coulis  , 
dans  lequel  on  aura  mis  un  bon  verre 
de  vin  de  Champagne  , à fon  défaut  de 
bon  vin  blanc. 

On  peut  encore  faire  des  tourtes  de 
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côtelettes  de  mouton  , fans  y mettre  des 
ttufes.  Pour-lors  il  ne  faut  point  de  vin 
blanc  dans  le  coulis. 

Les  tourtes  de  tendrons  de  veau  fe  font 
dans  le  même  goût  ; la  feule  différence 
eft  de  faire  bouillir  un  moment  dans 
Teau  les  tendrons,  & de  les  retirer  à l'eau 
fraîche  : quand  ils  font  bien  égouttés , 
on  les  met  de  la  même  façon  dans  la 
tourte. 

On  fait  des  tourtes  de  lapin  , coupe 
par  membres,  & on  lui  calle  un  peu  les 
os. 

Pour  faire  une  tourte  de  lièvre , on  en 
cte  les  os  , on  n’y  met  que  la  chair. 

On  fait  des  tourtes  de  hect  ajfe  , on  en 
prend  deux  , qu’on  coupe  chacune  en 
quatre  ; on  hache  le  dedans  avec  du 
lard  , & on  Iç  met  au  fond  de  la 
tourte. 

Les  alouettes  fe  mettent  en  tourte  , en 
ôtant  les  pâtes , & le  col  du  dedans.  On 
en  fait  une  farce  , comme  de  la  bec- 
calTe. 

On  mec  ces  différentes  viandes  dans 
une  tourtiere , avec  un  bouquet  de  fines 
herbes  , fel , fines  épices  -,  on  couvre  de 
bardes  de  lard  , & de  beurre  ; on  met 
deffus  TabailTe  de  pâte  pour  la  finir  , 
comme  les  autres  : quand  elles  font  cui- 
tes , on  met  dedans  une  bonne  faufle  , 
faite  avec  un  bon  coulis  ; en  fervant  on 
preffe  dans  la  fàulTe  le  jus  de  deux  oran- 
ges. Si  on  a , à la  place  de  la  fauffe , un 
bon  ragoût  , foit  de  ris  de  veau  & de 
champignons  , ou  ragoût  de  trufes  cou- 
pées par  tranches  , la  tourte  n’en  fera 
que  meilleure  ; on  y met  toujours  en 
(ervant  du  jus  d’orange , par  rapport  au 
gibier  , qui  veut  avoir  un  peu  de  pi- 
quant.- 

Pour  faire  des  tourtes  de  toutes  fortes 
de  farces  , on  prend  telle  viande  qu’on 
juge  à propos  , comme  rranche  de  bo:uf 
du  plus  tendre  , ruelle  de  veau  , gigot  de 
mouton  , gibier  , ou  volaille  ; il  ne  faut 
point  qu’il  y ait  de  petits  os  ^ ni  de  filan- 
dres i on  hache  cette  viande,  avec  autant 


Digilized  by  Google 


TOU. 

de  grailTe  de  bœuf,  perfil , ciboule  , 8c 
cbampignons  , le  tout  haché  très- fin  , 
alfailonné  de  fel  , & d cpices  mclées  ; 
quand  le  tout  eft  bien  mêlé  , on  y met 
deux  œufs  entiers  ; on  moUille  avec  un 
bon  demi  feticr  de  eteme.  Qiiand  cette 
farce  eft  finie  , on  goûte  fi  elle  eft  afTai- 
fonnée  de  bon  goût  ; on  fonce  une  tour- 
tière d’une  abaiffe  de  pâte  , & on  finit 
comme  les  autres.  On  la  fait  cuire  deux 
heures  ; fic’etoit  du  bœuf,  ou  du  mou- 
ton , on  la  lailTeroit  plus  long  - tems. 
Quand  elle  eft  cuite , & bien  dégraiflee, 
on  palTe  le  coûteau  fur  la  farce  , pour 
la  couper  en  petits  carreaux  , & on 
met  deftlis  un  bon  coulis  clair  , & l’on 
fert. 

Pour  les  tourtes  maigres  en  poiftbn  , 
on  prend  tel  poiftbn  qu’on  juge  à pro- 
pos , foit  anguille , faumon , tanche , &c. 
Après  l’avoir  écaillé  , & coupé  par  tron- 
çons , on  fonce  une  tourticre  avec  la 
meme  pâte  ; on  met  deftus  le  poiftbn  , 
avec  un  bouquet  de  fines  herbes , fel  fin , 
fines  épices  ; on  couvre  tout  le  poiftbn 
avec  du  beurre  , on  met  après  l’abailfe 
de  pâte  , on  finit  la  tourte  j quand  elle 
eft  cuite,  & degraiftee,  on  met  dedans 
un  bon  ragoût  maigte,  dont  voici  la  façon. 
On  fait  rouflrr  une  pincée  de  farine,  on 
mouille  ce  roux  d’un  demi-fetiet  de  vin 
blanc , de  boiiillon  maigre  , ou  de  l’eau 
tiède  ; on  y met  champignons , bouquet 
de  fines  herbes  , un  peu  de  fel  ; on  fait 
bouillir  ce  ragoût  une  demi-heure , on  le 
degtaifle  ; on  a des  laitances  de  carpes , 
qu’on  fait  bouillir  un  moment  dans  l'eau, 
on  les  retire  à l’eau  fraîche  ; on  les  met 
après  dans  ce  ragoût  bouillir  un  demi 
quart  d’heure  ; quand  il  eft  fini , & d’un 
bon  goût , on  le  met  dans  la  tourte.  On 
peut  encore  fe  fetvir  de  diffïrens  ragoûts 
maigres , pour  mettre  dans  ces  fortes  de 
tourtes , comme  de  trufes  , moulferons  , 
morilles  , pointes  d’afperges  , fuivant 
la  iàifon  où  on  fe  trouve. 

Pour  les  tourtes  de  confitures  , foit  de 
marmelade  d’abricots , de  cetifes,  de  ver- 
Tome  IJ,  Purt.  ll^ 
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jus,  pommes,  Src.  on  prend  de  la  pâte 
feuilletée  , on  en  met  dans  le  fond  d’une 
touttiete , & deftus  la  confiture  , qu'on 
deftine  pour  U tourte  , en  y laillàt'.t  un 
botd  d’un  pouce  , qu’on  mouille  avec 
des  plumes  trempées  dans  l’eau  -,  on  met 
par  deftus  de  petites  bandes  de  pâtes  ar- 
rangées par  dertein , qui  couvriront  tou- 
te la  confiture  ; on  fait  un  bord  de  pâte 
à la  tourte  , on  la  fait  cuire  au  four  , il 
ne  faut  qu’une  heure  au  plus  pour  fa 
cuiftbn  ; quand  elle  eft  cuite  , on  met 
pat  dclTus  du  fucte  fin  , on  pafte  la  pelle 
rouge  par  deftus  pour  la  glacer.  On  fait 
aulli  des  tourtes  de  la  même  façon  avec 
plufieurs  compotes , qui  ne  font  point 
en  état  de  reftervir  , pourvu  qu’elles  ne 
foient  pas  aigres.  On  mêle  tous  ces  ref- 
tes  de  compotes  enfemble  , comme  une 
marmelade  , & on  en  fait  des  tourtes 
comme  ci-devant. 

Les  tourtes  que  l’on  fait  à la  gelée, 
font  dift'érentes  , parce  que  la  chaleur 
faifant  fondre  la  gelée  , les  tourtes  au- 
roient  fort  mauvaiîc  façon.  Pour  éviter 
cet  inconvénient  , on  met  de  la  pâte 
feuilletée  dans  le  fond  de  la  tourtiere  , 
on  y met  un  bord  de  pâte  comme  aux 
antres  , & on  la  met  cuire  fans  autre 
façon  ; quand  la  pâte  eft  cuite  , on  met 
du  fucte  fin  fur  le  bord  7 & on  la  glace 
avec  la  pelle  rouge  ; au(Ii-tôt  que  la  tourte 
eft  refroidie  , on  couvre  tout  le  fond  de 
la  tourte  jufqu’au  bord  , avec  la  gelée , 
qu’on  a envie  d’y  mettre  ; on  fert  froid 
pour  entremets.  Les  gelées  dont  on  peut 
fe  fervir  , font  les  grofeilles  , les  frara- 
boiles , les  pommes , les  coings , les  ce- 
tifes. 

TOUX  , maladie  des  chevaux.  Elle 
leur  provient  fouvent  , quand  ils  ont 
fouifett  un  grartd  froid  , qu’ils  ont  bu  de 
l’eau  trop  viye , ou  par  la  pouffiere  tant 
de  la  campagne  , que  de  celle  du  foin  , 
qu’ils  mangent,  Sc  la  toux  leur  refte  quel- 
quefois d’un  refte  de  morfoiidement. 

Mais  de  quelque  maniéré  qu’un  cheval 
ait  U toux , on  peut  j remédier  en  cette 
K itic 


Digitized  by  Googh 


44a  TOU. 

forte  , & à peu  de  frais. 

Mettez  dans  chaque  oreille  du  cheval 
qui  touflc  une  demi-cuillerée  d'huile  d’a- 
nandes  douces  , frotez  bien  l'oreille 
pour  la  faire  pénétrer  ; continuez  cinq 
ou  (ix  jours , n la  loux  ne  vient  que  de 
morfondement  , le  cheval  guérira  , & 
même  quand  le  cheval  jetteroit,  cere- 
mede  le  peut  guérir.  En  voici  un  autre 
qui  e(V  trcs-fpécifiquc  , c’eft  une  poudre 
qui  fe  fait  ainfi  : » 

Prenez  les  herbes  de  chardon  béni  , 
d’hyfope  , de  pas-d’âne  , du  bouillon 
blanc , femence  de  fénugrec  , de  chacun 
£x  oncesibaic  de  genievte,  racine  d’m«/4 
eamptwa.  Si  d’iris  de  Provence  , de  cha- 
cun (îx  onces  « cardumome  , gentiane  , 
arllioloche,  de  chacun  trois  onces-,  anis, 
cumin  , fenouil , de  chacun  une  once  & 
demie  ; candie  Si  mufcade  , de  chacun 
demi-once , & foufte  vif,  demi-livre.  Il 
faut  palTct  le  tout  à part , Si  le  palfet  au 
tamis  , puis  mêler  les  paudw  cnfemble , 
& les  conferver  dans  un  lac  de  cuir,  pour 
s'en  fcrvir  au  befoiii.  On  en  donne  deux 
onces  aux  grands  chevaux  dans  une  pinte 
de  biere , ou  pinte  moitié  vin  blanc  &: 
moitié  eau.  Il  n’en  faut  aux  médiocres 
chevaux  qu’une  once  & demie , ce  aux 
petits  une  once.  On  laifTe  infufet  cette 
poudre  toute  la  nuit  à froid  ; le  matin 
on  fait  tiédit  le  breuv.age  , puis  on  le 
donne  au  cheval  deux  heures  apres  qu’il 
a été  bridé  , & on  le  laille  ainli  deux 
heures  apres  la  ptife  -,  on  en  peut  donner 
une  once  tous  les  jours  dans  du  fon  moüil- 
lé,  le  matin,  & continuer. 

Si  le  cheval  cil  fort  gras , on  lui  don- 
nera cette  poudre  dansdu  vin  pur.  Qiund 
on  donne  cette  poudre  aux  chevaux  dans 
du  fon  moiiillé  , il  faut  leur  en  donner 
peu  d'abord  , afin  de  les  y mieux  accou- 
tumer. 

Voici  encore  une  autre  poudre  qui  eft 
mervcilleufe. 

Prenez  fenugrec  & fleur  de  foufre  , 
autant  de  l’un  que  de  l’autre,  donnez-en 
«U  cheval  daiu  l'avoine  mouillée  i le 
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foufre  feul  eft  bon  dans  l’avo'ine  mo’ùilr 
lée. 

Le  miel  donné  dans  de  l'eau  -,  il  en 
faut  une  livre  dans  un  Icau  , eft  ttés- 
fpécifique  au  cheval  qui  a la  toux. 

Le  chénevis  mêlé  parmi  l’avoine  dn 
cheval , qui  eft  gras  & chargé  de  chair  , 
lui  ôte  la  toux  , s'il  en  mange  long-rems> 
une  petite  poignée  chaque  rois  i ou  bien 
on  concalle  le  cl.énevis,  on  le  fait  infu- 
fer  dans  du  vin  blanc  toute  la  nuit  , 
& le  matin  on  donne  le  tout  au  che- 
val. 

La  graine  de  genievre  , une  poignée 
chaque  jour  , guérira  le  cheval  de  U 
toux  , fl  on  continue. 

Le  bois  & b feuille  du  tamaris  , pilés 
tout  verds , ou  fccs , & donnés  dan»  l’a- 
voine mouillée  , ou  dans  du  fon  moiiillé, 
au  commencement  en  petite  quantité  , 
puis  augmenter  tous  les  jours  jufqu’.a  une 
grande  cuillerée  , guérilfent  la  toux  en 
continuant  j le  verd  eft  meilleur  que  le 
fec  -,  autrement  , 

Prenez  une  livre  de  beurre  tout  frais 
battu  , avant  qu’il  foit  lavé  , autant  de 
miel , deux  onces  de  graine  de  genievte 
concaflcc  > mêlez  le  tout  enfen.bic  , & 
en  faites  des  pilules  qu'il  faut  rouler  fur 
la  poudre  de  téglilfe  pour  faire  avaler  au 
cheval  dans  une  chopine  de  vin  blanc  ; 
bridé  comme  on  a dit  ci-delfus  j autre- 
ment , 

Prenez  une  chopine  d’huile  de  noix 
nouvelle,  une  livre  de  miel  commun,  Se 
trente  grains  de  poivre  concalfé  ; mêlez 
bien  le  tout  enfenvble , Si  le  laites  avaler 
au  cheval  -,  s’il  ne  guérit  pas  pour  la  pre- 
mière prife  , il  gu..;ita  de  la  fécondé  i 
autrement , 

Râpez  deux  ou  trois  nmfcades , & les 
faites  avaler  au  cheval  , avec  un  demi- 
feticr  d’eari-de-vie  que  vous  lui  donne- 
rez , il  guérira  d’une  feule  prile  ; (i  c’eft 
un  vieux  cheval , on  peut  réitérer , oa 
faite  ce  qui  fuit. 

Prenez  plein  une  petite  écuelle  de 
fiente  de  pigeons  féche  , pilez-la  , & la 
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nifttez  infufer  toute  U nuit  Jans  une 
wnte  de  vin  blanc  ; le  matin  faites -le 
bouillir  un  bouillon  , puis  coulez  ; jtttez 
le  marc  > Sc  ajoutez  deux  onces  de  jus 
de  réglilTe  , ic  faites  avaler  le  toi^t  au 
cheval  ; réitérez  la  prife  juiqu'à  trois 
fois. 

T R A I N , en  Fauconnerie , eft  le  der- 
rière de  1 oi(eau>  ou  /on  vol.  On  dit  au/Iî, 
faire  le  train  d’un  oifeau  , lorfqu'on  lui 
donne  un  oi/êau  drertc  qui  lui  montre 
ce  qu  il  doit  faire  > & à quoi  on  le  veut 
employer. 

Tr  A^i  N , /è  dit  des  chevaux  , ou  des 
autres  bêtes  de  fomme , c’eft  l'allure  ou 
la  démarche  du  cheval. 

Train,  s’entend  encore  de  la  partie 
du  devant  du  cheval , ce  font  les  épau- 
1«  & les  jambes  de  devant  ; & le  train 
de  derrière , font  les  hanches  & les  jam- 
bes. 

TRAINEATT  , filet  pour  prendre 
“^M’Sfdrix  , des  cailles , vanneaux , bec- 
ca/Tcs  . pluviers , & autre  femblable  gj- 
bier.  Si  on  délire  avoir  un  traîneau  pour 
wendre  les  perdrix,  qui  foit  fait  de  mail- 
les à lozanges  , voyez  au  mot  FILET 
A MAILLES  A LOZANGES,  la 
maniéré  de  le  travailler  -,  & fi  on  le  veut 
en  mailles  quarrées , voyez  FILET  A 
MAILLES  Q^UARREES. 

Un  traîneau  doit  être  de  fil  bien  délié  , 
& retors  en  deux  brins  ; on  ne  lui  doit 
pas  donner  plus  de  douze  toi/ês  de  long , 
ni  moins  de  fix  ; la  hauteur  , ou  la  lar- 
geur , ne  fera  pas  moindre  de  quinze 
pieds , ni  plus  grande  de  trois  toifes  ; la 
maille  lôit  quarrée,  ou  à lozanges  , aura 
deux  pouces  de  large.  Quand  tout  le  filet 
/era  maille  , on  le  bordera  tout  autour 
d une  corde  grolTe  comme  une  plume  à 
écrire  , laiflant  pendre  à chaque  coin  A. 
B.  C.  D.  ( figure  loj.  planche  Vil.  ) 
deux  bouts  de  la  même  corde , longs  cha- 
cun d un  pied  ; on  en  attachera  d autres 
de  deux  en  deux  pieds , tout  le  long  du 
filet , afin  qu’ils  paroiflent  dans  1a  même 
figure  pat  les  lettres  E.F.O.  Sc  H.J.L. 
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fervant  pour  lier  le  traîneau  à deux  per- 
ches , qui  doivent  être  portées  par  deux 
perfonnes.  Owobrerveta  que  (i  le  filet 
eft  bien  long  & large  , le  fil  en  doit  être 

filus  tin  , & fa  maille  plus  grande , afin  de 
e rendre  plus  léger  Sc  plus  portatif  -,  on 
en  voit  un  ( Figure  ii.  Planche.!.)  fait 
de  mailles  à lozanges. 

Pour  faite  un  autre  traîneau  qui  foit 
porté  par  une  feule  perfonne  , voyez  la 
Figure  lo^.  Planche  y II.  qui  repréfcnte 
la  forme  d’un  traîneau  qui  fe  porte  par 
une  feule  perfonne.  Pour  le  faite , il  faut 
le  commencer  comme  on  feroit  un  filet 


de  mailles  <à  lozanges.  ycyez  FILET  DE 
MAILLES  A LOZA'NGES.  La  le- 
vure doit  être  de  huit  ou  dix  mailles  de 
deux  pouces  de  large , on  en  mettra  plus 
ou  moins , félon  la  groffeur  de  l’homme 
qui  veut  s’en  fervir  : la  levure  étant  fai- 
te , on  continue  de  le  faite  comme  un 


filet  en  mailles  quarrées  , c’eft-à-dire  , 
qu'il  faut  faire  des  accrues  au  bout 
de  chaque  rang  de  mailles  , jufqu’à  la 
longueur  d’environ  douze  ou  quinze 
pieds  ; pour-lors  on  change  de  moule  , 
on  en  prend  un  plus  petit  de  la  moitié  , 
ou  des  deux  tiers  ; on  fait  le  dernier 
rang  delfus  , en  faifant  pendre  deux 
bouts  à cha(^  coin  Q.  R.  qui  foient 
d'un  pied  de  longueur  , pour  attacher  le 
filet  aux  perches  : quant  aux  deux  autres 
coins  S.  T.  la  ficelle  ne  doit  pas  être 
nouée  à demeurer,  afin  de  pouvoir  élar- 
gir , ou  rétrécir  le  filet , félon  la  grolTeur 
de  la  perfonne  qui  s’en  fetvira  \ on  met- 
tra par  les  côtés  des  ficelles  de  pieds 
en  pieds  aux  endroits  marqués  des  lettres 
B.  C.  D.  E.  F.  G.  H.  J.  pour  attacher  le 
traîneau  aux  perches. 

Pour  prendre  les  perdrix  au  traîneau , 
il  faut  le  foit , quand  le  foleil  eft  couché, 
aller  dans  les  champs , oil  l’on  juge  qu’il 
y a des  perdrix.  Là  on  fe  cache  derrière 
une  haie,  ou  un  builTon  , fans  faire  du 
bruit , en  attendant  que  ces  oifeaux  aient 
chanté.  Quand  iis  ont  commencé  , & 
qu’on  voit  à peu  près  où  font  les  puàrix, 
^kklj 
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en  s’avance  pour  tâcher  de  les  remar- 
quer ; elles  chanteront  encore  quelque 
rems,  puis  s’envoleront  neut-être  à cent 
pas  de-là  : il  faut  les  (uivre  , elles  ne 
manqueront  pas  encore  de  chanter,  cou- 
rant Içs  unes  après  les  autres , & pren- 
dront un  fécond  effort  pour  volet  encore 
environ  cinquante  pas  ; puis  elles  fc  met- 
tent à chanter  comme  auparavant  , vo- 
lent peut  être  encore  vingt  ou  trente  pas, 
& s’arrêtent  enfin.  Suivez  toujours  ce  gi- 
bier , jufqu’à  ce  que  vous  le  voyez  bien 
arrête  : remarquez  l’uidroit  oil  cet  arrêt 
fe  fait , avec  quelque  chofe  qui  ne  puilfe 
vous  tromper  , comme  , par  exemple  , 
avec  une  petite  branche  d’arbre  , une 
pierre,  qu’on  met  de  telle  maniéré  qu’elle 
frappe  d’abord  les  yeux  , ou  autre  chofe 
lemblable  ; après  cela  on  peut  aller  pré- 
parer tout  ce  qui  eft  nccellàire  pour  cette 
cliaifc. 

On  eft  pour  l'ordinaire  deux  perfon- 
nes  , car  une  ne  peut-  pat  fwfiita  pour 
tendre  le  filet.  On  s’en  va  dans  un  champ, 
il  faur  qu'il  n’y  ait  ni  buiifons  , ni  autres 
brodailles  , auxquelles  le  filet  pourroit 
s'attacher , car  cet  inconvénient  rendroit 
l’effet  de  la  chalfe  inutile.  Etant  arrivé  à 
l’endroit  marqué,  on  tend  IctrahteauG.  & 
aux  deux  bouts  A.  B.  on  met  une  perche, 
qu’on  attache  avec  des  icelles  H.  J.  L. 
O.  F.  E.  au  derrière  du  filet  feront  auflî 
attachées  de  petites  branches  feuillues  K. 
qu’on  met  l.i  exprès  pour  faire  lever  les 
perdrix  N.  fur  Icfquclles  le  traîneau  paf- 
feroit  fans  efl'et  , fur-tout  à l’égard  des 
perdrix  nuges  , qui  font  parcfleufcs  a fe 
le-  cr. 

Le  filet  étant  ainlî  préparé  , les  deux 
petfonnes  qui  doivent  le  conduire  , le 
prennent  chacun  par  le  milieu  de  la  per- 
che qui  eft  de  leur  côté  , ils  le  lèvent  à 
plat,  ils  l’étendent  le  plus  qu’ils  peuvent, 
& font  enfôrte  que  rien  ne  touche  à terre 
que  les  feuillards.  Ce  filet  fera  tendu  en 
travers  les  filions  de  la  pièce  de  terre  oii 
l'on  fera  , cela  eft  effentiel  ; puis  mar- 
chant de  la  forte  droit  aux  perdrix  , & 
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d’un  pas  lent  & taciturne , tenant  le  traî- 
neau en  l’ait , le  devant  A.  B.  élevé  de 
terre  de  quatre  ou  cinq  pieds  feulement  i 
on  lailfe  tomber  le  filet  au  moment  que 
partent  les  perdrix.  On  en  prend  quel- 
quefois plufieurs  à la  fois  , d’autres  fois 
qu’une  ; mais  fi-tôt  quelles  font  ptifes , 
il  faut  courir  les  amalfer.  Souvent  par 
un  inconvénient  fâcheux  , les  perdrix 
partent  , avant  que  le  filet  les  couvre. 
Alors  vous  vous  repofez  une  heure , ou 
deux , vous  remarquez  feulement  l’en- 
droit , où  les  perdrix  fe  font  pofées  ; puis 
leur  ayant  donné  le  tems  de  reprendre 
leur  fommcil , on  va  droit  à elles  comme 
auparavant.  Quelquefois  aullî  on  porte 
le  filet  jufqu’au  lieu  où  l’on  a oui  chanter 
les  perdrix,  &c  où  on  les  croit  même  arrê- 
tées ; on  marche  dans  l’cfpétance , on 
attend  , & quelquefois  tien  ne  part  : 
alors  c’eft  un  figue  que  les  perdrix  ont 
couru  , & fe  font  ccattées  de  cet  endroit. 
Marchez  doucement  à travers  les  champs, 
retournez  fur  vos  pas  , fi  vous  le  jugez  à 
propos , faites  tant  enfin  que  vous  appro- 
chiez la  compagnie  de  perdrix  , d’où  (ê 
trou'  ant  quelques  unes  fur  le  trah.eau , 
on  fera  dédommagé  de  fes  fatigues.  11  y 
en  a qui  pour  un  plus  fùr  expédient  por- 
tent du  feu  , afin  de  mieux  découvrir  les 
perdrix  , qui  prenant  cette  clarté  pour  le 
jour  , étendent  les  ailes , & fe  remuent, 
il  faut  alors  fe  ranger  un  peu  à côté , afin 
qu’elles  ne  s’épouvantent  point  en  vous 
voyant , ce  qui  gâteroit  tout  ; 6c  quand 
l’on  voit  que  ces  perdrix  (ont  couvertes 
du  filet,  on  le  lailfe  tomber  , comme  on 
l’a  dit.  Si  on  veut  chalfet  ainfi , on  prend 
une  lanterne  fourde  , tenez- la  devant 
vous  , la  lumière  tournée  du  côté  des 
perdrix , afin  que  vous  les  découvriez  , 
fans  quelles  puilfent  vous  voir. 

On  prend  encore  les  perdrix  avec  des 
haliurs , des  collets  , ou  dies  lacets.  'Voyez 
ces  mots. 

TRAIT,  c’eft  la  corde  de  crin  qui 
eft  attachée  à la  bote  du  limier , qui  fert 
à le  tenir,  lorfque  le  Veneur  va  aux  bois. 
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T*.  A I T , voler  conaine  un  trait.  Voy. 
VOLER. 

TRANCHE  DE  BŒUF.  Elle  fert 
en  cuifîne  à tirer  du  jus , à faire  d’excel- 
lens  potages , du  Ixsuf  à la  royale , qu’on 
larde  de  gros  lard  , manié  avec  petlîl  , 
ciboule , champignons , une  pointe  d’ail, 
haches , fel , poivre  ; on  le  fait  cuire  à 
petit  feu  dans  fon  jus  ; on  y peut  ajouter 
plein  une  cuiller  à bouche  d eau-de-vie  ; 
quand  il  eft  cuit  , on  le  fert  froid.  On 
fait  aulll  avec  de  la  tranche  de  bceuf  des 
pâtés  à la  ciboulette. 

TRANCHE' E , maladie  qui  fur- 
vient  aux  chevaux  , ce  font  des  douleurs 
'Cxcitées  dans  des  boyaux  par  racrimonie 
des  humeurs  qui  fe  fermentent  dans  les 
entrailles  j on  en  compte  de  cinq  for- 
tes. 

On  connoît  que  le  cheval  en  eft  tra- 
vaillé , lorfqu'il  te  débat , qu’il  fe  couche, 
& fe  leve  ; & ce  mal  eft  aux  chevaux,  ce 
que  la  colique  eft  aux  hommes  i il  eft 
important  , & fait  mourir  les  chevaux , 
fi  on  n’y  remédie  piomptement. 

Les  chevaux  font  travaillés  des  tran- 
chée/ , pour  avoir  trop  mangé  de  grain  , 
froment  , feigle  , ou  fcvroles.  Quand 
cela  eft , on  donne  un  lavement  au  che- 
val , pour  le  faire  vuider  , & en  meme 
rems  on  met  diffoudre  dans  une  chopine 
d’eau-,de-vie  une  once  de  thériaque , ou 
d’orvictan , & une  pincée  de  fafran  , & 
on  fait  avaler  le  tout  au  cheval , d’abord 
qu’il  aura  rendu  le  lavement. 

Si  pat  ces  remedes  le  cheval  ne  guérit 
pas,  il  faut  le  promener,  le  couvrir , & 
empêcher  qu’il  ne  fe  couche.  L’ayant 
remis  à l’écurie , vous  lui  paflerez  une 
baffinoire  pleine  de  braife  par  delfous  le 
ventre  pendant  un  quart  d’heure , ou  de- 
mi-heuée  ; vous  le  tiendrez  bien  couvert, 
& lui  donnerez  de  l’orviétan  dans  du  vin 
üc  de  la  thériaque. 

Les  chevaux  ont  une  efpece  de  tran- 
cher eau  fée  par  des  vents , c’eft  la  plus 
ordinaire  de  toutes.  On  remédie  à ces 
lottes  de  tranchées , en  faignani  le  che- 
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val  aux  flancs  & fous  la  langue , & en  le 
promenant  beaucoup  en  main  , tantôt 
au  trot  , & tantôt  au  pas  ; puis  on  lui 
donne  le  lavement  qui  fuit. 

Faites  boUillir  dans  trois  pintes  de  vin 
rouge  une  once  de  polycrefte , & fix  ou 
huit  poignées  de  fauge  , jufqu’à  la  con- 
fompeion  du  tiers  du  vin  ; coulez  & met- 
tez parmi  deux  onces  d’huile  de  laurier  , 
& le  donnez  tiède  au  cheval  ; s’il  ne  gué- 
rit pas  de  ce  lavement  , donnez- lui  le 
fuivant. 

Prenez  cinq  choptnes  de  biete  , ou 
trois  demi-feciers  de  vin  , autant  d’eau  , 
mettez-y  deux  onces  de  feories  de  foie 
d’antimoine,  mettez-les  en  poudre  fine, 
& les  faites  bouillir  un  moment  à gros 
bouillon  i ajoutez-y  trois  ou  quatre  on- 
ces d’huile  de  laurier  , & donnez  ce  la- 
vement tiède  au  cheval  ; réitérez- le 
de  deux  en  deux  heures  jufqu’à  guérifon. 

Voici  une  autre  efpece  de  tranchée  , 
qui  eft  plus  dangereufe  que  les  précéden- 
tes , faifant  fouvencuMiuir  les  chevaux. 
On  la  connoît  , lorfque  le  cheval  fiait 
efiôrc  pour  fienter , & qu’il  ne  fait  rien  , 
il  fuc  aux  flancs  & aux  oreilles  , & dan* 
ces  efforts  , sil  fiente , c'eft  peu. 

■>  Le  cheval  qui  a ces  fortes  de  tranchées, 
fe  couche  & fe  levé  fouvent  ; il  regarde 
ion  flanc  , & ne  veut  point  manger  fi 
la  fievre  fur  vient  dans  routes  les  em- 
preintes', le  cheval  eft  en  danger  ; cette 
maladie  eft  fouvent  précédée  d’un  flux 
de  /àng  pendant  un  jour , qui  fait  vuider 
tous  les  gros  exetémens  que  le  cheval  a 
dans  le  corps.  Quand  te  mal  tient  le  che- 
val , il  faut  lui  dotaner  le  lavement  qui 
fuit. 

On  prend  deux  pintes  de  lait , ou  de 
bouillon  de  tripe , quatre  ou  cinq  onces 
d’huile  d’olive , autant  de  beurre  frais  , 
une  demi-douzaine  de  jaunes  d’ccufs , & 
deux  ou  trois  onces  de  lucre , on  fait  du 
tout  un  lavement , qu’on  donne  tiède  ait 
cheval  ; il  faut  le  réitérer  au  bout  de  trois 
heures , & y ajouter  deux  onces  de  bon 
antimoine  dlaphorétique. 
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Il  n’y  a que  l’ufaRe  des  lavemens  qui 
puilFe  appailcr  les  rruniheet  des  chevaux  ; 
on  peut  ncamrioins  donner  au  cheval  par 
reprifes  deux  livres  d’huile  moitié  tolat , 
pioitic  huile  d’olive  , avec  huit  onces  de 
fucre , une  chopiiie  d’eau  rofe , & mêle* 
le  tout  , puis  eu  donnez  un  verre  au 
cheval  avec  la  corne,  & de  crois  heures 
en  trois  heures  , & le  promener  au  pas 
après  chaque  prife  pendant  un  quart 
d'heure.  Quand  le  cheval  fera  quitte  de 
fes  douleurs , & qu’il  ne  fe  tourmentera 
plus , il  faudra  le  nourrir  avec  du  fou 
pendant  fept  ou  huit  jours  , au  bout  deA 
uels  vous  le  purgerez , pour  ôter  le  refte 
U levain  qui  peut  refter. 

Il  y a encoté  une  quatrième  efpece  de 
tranchée,  qui  eft  ttes-dangeteure-  Le  che- 
val pour-lots  le  donne  des  mouvement 
tics-violens , il  lé  lailfe  choit  à terre  , & 
^ celle  après  fans  remuer  , comme  s’il 
croit  mort.  Ce  font  des  vers  qui  lui  cau- 
feut  ces  tranchées,  & on  rfonwoît  que  la 
chofe  eft  d’effet,  loriqu’on  en  trouve  dans 
leui  hence , de  pour  remede  on  mêle  une 
demi-once  de  fublimé  doux  avec  une  once 
& demie  de  thériaque  , ou  d’orviétan  , 
dont  on  forme  trois  pilules  , qu’on  lui 
fait  avaler  avec  une  chopine  de  vin  rou- 
ge , & une  demi-heure  après  on  lui  don- 
nera le  lavement  avec  le  lait  donc  on 
vicuc  de  parler. 

La  cmquiéme  efpece  de  tranchée  ell 
fort  fréquente , di  furvient  aux  chevaux, 
lorfqu’ils  ne  peuvent  plus  uriner.  Cette 
maladie  eft  pctilleufe,  fi  elle  n’eft  promp- 
tement fccourtre  r les  chevaux  meurent 
dans  les  grandes  douleurs.  Les  lignes  de 
cette  maladie  font , lorfque  le  cheval  Ce 
couche  Sc  fe  débat , Ce  préfence  pour  uri- 
ner, & ne  peut  -,  fouvent  le  corps  lui  en- 
fle , & quelquefois  il  fuc  aux  flancs  ; & 
pour  y remédier , 

Prenez  demi  - livre  de  térébenthine 
commune  , délays^la  avec  une  demi- 
douzaine  de  jatuies  d’œufs , & une  dé- 
coélion  d’herbes  émollientes , & une  on- 
ce de  rnilinm Jolis  en  poudre,  faites  cui- 
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te  le  tout , & le  paffez  j mêlet-y  la  té- 
rébenthine délayée,  & mêlez  bien  le  tout; 
joignez- y trois  onces  d’huile  de  noix  , 
& donnez  ce  lavement  tiède  au  cheval. 
Qiiaud  il  aura  rendu  fon  lavement,  don- 
nez-lui par  la  bouche  deux  onces  de  co- 
lophane en  poudre  dans  une  chopine  de 
vil)  blanc  , & le  promenez  enfuite  , U 
pilFera  fans  doute. 

TRAPPE  A PRENDRE  LES 
LOUPS.  Il  y en  a qui  pour  en  Éûret 
font  un  chaflis  de  bois  A.  ( Figure  i j. 
Planche  XL)  dont  les  bords  excédent 
la  foffe  en  longueur  & en  latgeuc  , & 
les  enfoncent  à fleur  de  terre.  A ce  chaf 
fis , & au  bord  B.  doiveiac  être  deux  en- 
tailles D.  & au  milieu  rie  chaque  pièce 
des  côtés  marqués  E.  une  coche  pour 
donner  le  moyen  aux  pivots  de  l.r  trappe 
de  tourner.  Cette  nappe  eft  faite  ordi- 
nairement de  planches  , & en  maniéré 
d’une  porte  ; aux  endroits  F.  de  la  trappe 
avanceronc  deux  morceaux  des  mêmes 
planches  , & de  forme  proportionnée 
pour  remplir  les  entailles  du  chafîh.  Pour 
empêcher  que  la  trappe  ne  baUl'e  de  ce 
côté-là  , il  faut  qu’il  s’en  manque  trois 
ou  quatre  doigts  que  l'autre  bout  ne  tou- 
che au  bord  du  chaflis  .K.  afin  que  la 
trappe  de  ce  côté  puifie  tomber  touc-à- 
fait.  Cela  fait  , prenez  une  corde  C. 
longue  de  fix  pieds  , attachez-la  gat  un 
bout  aux  deux  pieds  du  chaflis  vers  D. 
& par  l’autre  à F.  afin  que  le  côté  de  la 
trappe  qui  balance,  ne  la  fafle  pas  tout- 
à-fait  tourner  ; ce  qu’elle  feroit  fans  dou- 
te , fi  la  corde  qui  la  retient  , ne  l’obli- 
geoii  à fe  refermer.  Pour  bien  faire  jouer 
la  machine  , il  faut  que  le  côté  F.  foit 
un  peu  plus  chargé  que  l’autre,  c’eft-à- 
dire  que  l’équilibre  penche  de  ce  côté-là, 
de  maniéré  néanmoins  qu’un  loup,  ou 
quelqu’autre  animal  plus  petit,  n’y  puilTe 
marcher  fans  emporter  la  balance, 
LOUP. 

T R A QU  E N A R D S , pièges  de  fer, 
avec  lefquels  on  prend  les  loups , les  re- 
nards , & autres  animaux  malfaifans.  Ou 
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^it  aiïez  comme  ils  font  £atcs,  fans  qn'il 
ibit  befoin  d’en  faire  la  defcripiion  , ni 
d’en  donner  la  figure.  On  en  vend  chez 
les  Clinquaillers.  Prenez  toujours  les  plus 
forts  pour  les  loups , & ceux  dont  le  reC- 
fott  (era  le  pliu  alTuré.  11  faut  tendre  les 
tracjuenards  autour  de  quelque  charogne, 
ic  i'ur-tout  le  foir  , afin  qu’il  n’y  aille 
point  d’autres  animaux  carnaciers  , qui 
s’y  prendroient.  yoyt^  LOUP. 

T R A M A 1 L , efpece  de  filet , donc 
on  fe  fert  pour  prendre  les  oifeaux.  On 
s’en  fêrt  aufll  pour  ta  pêche  , & il  n’y  a 
point  de  pêcheurs , qui  n'en  Içavent  (ai- 
re : voyez  la  Fipure  ; 9.  lettre  R.  Planche 
J.  Le  tramail  fe  fait  ordinairement  de 
mailles  à lozanges , tant  pour  les  aumes 
ou  grandes  mailles , que  pour  la  toile  & 
les  petites  mailles , quoiqu’on  puifle  fai- 
re les  aumés  a mailles  quarrées.  La  lon- 
gueur d’un  tramail  ne  le  Ipêcifie  jioint , 
on  le  fiiit  tant  long  qu’on  veut  : la  hau- 
teur eft  ordinairement  de  quatre  pieds  ; 
mais  on  le  peut  faire  plus  ou  moins  haut , 
félon  la  profondeur  de  l’eau,  oû  l’on  veut 
pêcher. 

Pour  le  faire , il  faut  commencer  par 
les  aumes,  qui  doivent  être  de  ficelle, 
ou  de  bon  gros  fil  retors  en  quatre  brins, 
lî  on  le  defirede  maillcsa  lozanges , voyez 
FILET  A MAILLES  A LOZANGES;  fi 
c’eft  en  mailles  quarrees  , voyez  FILET 
A MAILLES  QUARKE'ES  j foit  qu’on 
falle  les  aumés  d’une  mafüe , eu  de  l’au- 
tre , la  toile  doit  être  toujours  à lozanges, 
& deux  fois  aiifii  longue  Si  large  que 
l’aun  c , afin  qu’elle  ait  de  la  poche;  la 
maille  en  Itia  d’un  pouce  de  largeur  , & 
de  fil  retors  en  trois  brins , Sc  celle  de 
l’aumé  de  neuf  pouces  de  large  Quand 
la  toile  eft  a lievée  , on  pafle  une  ficelle 
bien  forte  dans  toutes  les  mailles  du  der- 
nier rang  d’en  haut  & d’en  bas , puis  on 
a nombre  de  morceaux  de  liege  de  trois 
pouces  de  large  , & d’un  pouce  d'épaif- 
feur , percés  tous  au  milieu  pour  les  pal- 
ier fur  une  corde  câblée , grolTe  comme 
le  petit  doigt , qu’il  faudra  lier  des  deux 
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bouts  à deux  arbres  à quatre  pieds  au-* 
delTus  déterre,  & ajufler  les  motceauX 
de  liege  tout  au  loug  , de  neuf  en  neuf 
pouces.  Apres  cela , il  faut  étendre  à ter- 
re par  delius  la  corde  du  liege  les  auméï 
& la  colle  entre  deux  , pour  les  attachée 
avec  deux  ficelles  au  commencement  ée 
la  corde,  proche  le  premier* morceau  def 
liege , puis  conduifant  le  bord  de  la  toild 
toujours  encre  les  deux  aumes , liez 
rout  de  crois  en  trois  pouces  .i  la  corde  , 
(ans  approcher  , ni  reculer  les  lièges  , 
obfervant  de  (aire  froncer  la  toile , tan< 
qu’il  fera  befoin.  On  aura  une  autre  corde 
de  la  même  grolTeut , ciue  celle  oil  a été 
enfilé  le  liege , h laquelle  il  (âut  cotidrtf 
l’autre  bord  Je  la  toile  & des  aumés , de 
la  meme  façon  qu’au  bouc  du  filet  ; Si 
lorfqu’elle  eft  ajuftée  on  met  le  plomb. 

Lçs  Pêcheurs  fe  fervent  pour  leurs  fi- 
1ers  de  deux  fortes  de  plomb  , marquée* 
pat  les  Firmes  56.  G'  57.  Pltmthe  I.  Il* 
appellent  Ta  premictc  forte  des  gouft'es  de 
plomb  , longues  de'rfrtrrpossccs , oa  de 
trois , groftes  comme  le  doigt , lefquelle* 
ont  deux  branches , ou  crochets  K.  L.  à 
chaque  bout  , {wmr  les  faire  tenir  à la 
corde  qu’on  plate  entre  des  crochets  H.  L 
puis  avec  un  marteau  on  les  rabat  autour 
de  la  corde.  11  faut  les  mettre  de  trois 
en  trois  pouces  d’éloignement,  félon  qu’il 
y a plus  ou  moins  de  liege  dans  le  haut 
du  filet.  L'auire  maniéré  fe  met  anffi  de 
trois  en  trois  pouces.  Ce  n’eft  qu’un  mor- 
ceau de  plon  b applati,  épais  comme  un 
écu,  long  de  deux  ou  trots  pouces.  Otï 
pôle  la  corde,  défignée  par  l’cfpacc  de 
deiixligiies  ponéltices  N.  O.  fur  le  plomb, 
pois  avec  un  marteau  , on  rabat  le  botxt 
P.  Q.  dclTus  la  corde,  le  faifant  toumief 
vêts  S jufqu’à  ce  que  le  plomb  foit  tout 
à fait  roulé. 

L’Auteur  dies  j^mtfemens  Se  la  Péthr 
dr  de  la  ChajVe  , à qui  ce  Dréhionnaire  et» 
partie  eft  redevable  de  ce  qui  regarde  I» 
ChafTe  & Li  Pèche , dit  qu’il  s’eft  lonjout» 
fervr  d’une  antre  manière  pour  plomber 
les  filets.  La  Fi^itre  3 j . Plam  he  l.  repté-' 
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fente  la  forme  du  plomb,  dont  il  a plom- 
be tous  ces  filelts  a pécher.  Il  faifoit  un 
moule  de  pierre , dans  lequel  il  y avoir 
un  creux  long  de  trois  pouces  , Sc  gros 
comme  le  doigt , & dans  le  milieu  de  ce 
creux , il  y mettoit  tout  au  long  uiie  bro- 
che de  fer  de  la  grolfeur  de  la  corde 
qui  y devoir  entrer  ; puis  ayant  fermé 
' le  moule , il  jettoitdu  plomb  dans  le  fou- 
pirail  , & lorfqu’il  croit  froid , il  faifoit 
fortir  la  broche  hors  le  plomb,  laquelle 
y lailToir  le  trou  G.  dans  lequel  devoir 
paiTer  la  corde.  Si  on  emploie  du  plomb 
de  cette  façon , il  faut  l’enfiler  avant  que 
de  coudre  les  aumés  , ôc  la  toile  à la  cor- 
de , & les  efpacer  de  trois  en  trois  pou- 
ces. Ccd  félon  l’Auteur  ci-deflus  cité , 
la  meilleure  invention  pour  plomber  les 
filets  , parce  qu’il  ne  s’en  perd  rien  : 
outre  qu’elle  eft  plus  propre  & plutôt  fai- 
te, que  les  deux  autres  fortes  , dont  les 
Pécheurs  fe  fervent. 

TRAVAIL,  oilêaii  da  graird  tra- 
vail , eft  celui  qui  cft  fort  dans  fon  vol , 
& ne  fe  rebute  point. 

T R A U L E R , terme  de  ChafTe , qui 
fe  dit  quand  il  faut  quêter  un  cerf  au 
hazard , lorfqu'on  ne  l’a  point  détourné. 

TRE'BUCHET  : petite  cage,  qui 
fett  à attraper  des  oifeaux  , dont  la  par- 
tie fupérieure  eft  ouverte , & arretée  fi 
délicatement , que  pour  peu  qu’on  y tou- 
che , le  reftbrt  le  lâche , & la  ferme , en- 
forte  que  l’oifeau  qui  y eft  entré  fe  trou- 
ve pris.  On  prend  les  perdrix  au  trehit- 
ehet.  L’invention  en  eft  alTez  bien  trou- 
vée : on  y peut  prendre  une  compagnie 
toute  entière  de  perdrix,  fans  être  obli- 
gé de  refter  fur  le  lieu  pour  les  obfcrver. 
Ce  piège  fe  tend  indilféremment  dans  les 
bois , vignes , ou  autres  lieux , où  les  per- 
drix ont  coutume  de  fe  tenir  ; pourvu , 
fi  c'eft  dans  un  champ , qu’il  fc  trouve 
un  builfon  , on  une  haie  pour  cacher  le 
trehnehet  f fi  c’eft  dans  une  vigne  , on 
çhoifira  un  endroit  proche  d'une  haie  , 
d’un  buiftbn , d’une  fouche  d’ofier , ou 
(3’^uuç  chofç  de  parçillc  nature  ; afin  de 
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dérober  aux  yeux  du  monde  le  piège , 8c 
de  ne  point  par  cet  objet  exttaotdinaire 
donner  l’épouvante  aux  perdrix.  Cet  en- 
droit marqué , on  y jette  quelques  poi- 
gnées de  grain  en  monceau.  Il  faut  laite 
une  traînée  affez  longue.  Tout  cela  fe 
fait  avant  que  de  tendre  le  piège,  & après 
avoir  reconnu  par  la  diminution  du  grain 
ue  les  perdrix  auront  mangé,  8c  à leur 
ente  , qu’efTeélivement  il  y a de  ce  gi- 
bier. 

Quand  on  en  eft  afturé',  on  tend  le  tré~ 
buchet , à l’endroit  où  étoit  le  monceau 
de  çrain  , on  le  couvre  de  feuillage  de 
genct , & de  feuilles  de  vignes , félon" 
les  lieux  où  l’on  eft , puis  on  met  deftbus 
environ  cinq  ou  fix  poignées  de  grain 
en  monceau.  Les  perdrix  déjà  attirées 
par  l’appât  qu’elles  y ont  trouvé,  ne  man- 
quent point  d’y  revenir.  Elles  fe  précipi- 
tent toutes  deffus  le  trébuebet  ; car  elles 
font  fort  avides  , & fautent  les  unes  fur 
les  autres  pour  s’engorger  de  ce  grain  : 
de  maniéré  que  marenant  fur  un  petit  bâ- 
ton , qu’on  appelle  la  mnrehetee  , & qui 
eft  une  des  parties  qui  fait  jouer  la  ma- 
chine , elles  fe  trouvent  enfermées  def- 
fous.  Voici  ce  que  c’eft  qu’un  trébuchet 
pour  les  perdrix. 

Cette  machine  Figure  1 1 o.  PUncht 
VIII.  eft  faite  avec  quatre  bâtons  A.  B. 
C.  D.  lon^ , chacun  de  deux  pieds  & de- 
mi , perces  chacun  à un  pouce  près  de 
l’extrémité,  d'un  trou  à fourcr  le  doigt. 
On  les  pofe  à bas  , on  les  difpofe  en  ma- 
niéré de  quarré.  Ces  bâtons  auront  cha- 
cun une  entaille  au  droit  des  trous,  pro- 
fonde jufqu’à  la  moitié  de  l’épilTeur  du 
bois,  afin  qu’ils  tiennent  deux  enfemble 
par  le  bout.  Dans  un  des  coins  de  ce 
quarré , où  il  y a un  trou  , on  met  un 
morceau  de  bois  gros  comme  le  doigt , 
& long  de  quatre  a cinq  pieds , qui  entre 
dedans  comme  une  cheville  , & qui  paf- 
fe  d’un  bout  à l’autre , & d’angle  en  an- 
gle : enfuite  on  met  encore  un  autre  bâ- 
ton de  meme  grolfeur , & longueur  , & 
qui  traveifant  d’un  autre  angle  à celui 
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«jui  lui  eft  oppofé , forme  avec  le  pre- 
mier comme  une  croifée.Cela  fait , on  a 
plufieurt  autres  bâtons,  alfcz droits,  gros 
comme  le  doigt , & un  peu  plus  courts 
les  uns  que  les  autres  , quatre  de  chaque 
façon  : enhlcz-les  dans  les  bâtons  donc 
on  a parle , enforte  qu'ils  croifent  du  bout 
les  uns  fur  les  autres  , jufqu’au  fommet 
du  irébuchet , od  pour  l'ordinaire  il  y a 
une  ouverture  , pat  où  l'on  tire  les  per- 
drix lorfqu’elles  (ont  prifes.  La  hgure  de 
la  cage  donne  alfez  à connoître,  que  de- 
vant toujours  aller  en  rétrécilfant  par  le 
haut , les  plus  longs  bâtons  doivent  être 
mis  par  le  bas , & continuer  degrés  pat 
degrés.  On  arrête  ces  bâtons  avec  des 
oziers  ou  des  ficelles.  , 

Letrébuchet  étant  ainfi  ajufté , on  prend 
un  bâton  E.  gros  comme  le  petit  doigt , 
applati  par  les  deux  côtés,  & long  de 
trois  pieds.  Vous  l'attacherez  avec  une 
petite  ficelle  à l'endroit  F.  & à laquelle 
il  tiendra  par  le  moyen  d'une  petite  co- 
che. Il  faut  qu’il  foit  mouvant  & non 
pas  arrêté.  Quand  on  veut  tendre  cette 
machine  , on  prend  un  piquet  G.  long 
d'un  pied  & demi , auquel  il  y a au  bouc 
d'en  tiaiit  une  ficelle  H.  pour  y attacher 
un  petit  bâton  J.  long  d’un  demi  pied , 
ayant  le  bout  d’en  b.i$  taillé  en  maniéré 
d’un  coin  à fendre  du  bois.  On  fiche  ce  pi- 
quet en  terre  , enforte  que  la  machine 
étant  lévée  elle  le  froille  en  tombant. 
Etant  planté , on  leve  un  côté  de  la  cage,  & 
l'on  met  le  gros  bouc  du  petit  bâton  delTous 
pour  la  foiitenir,&:  l’autre  dans  la  coche, 
oui  cil  au  bouc  du  bâton  E.  attaché  à F.  il 
Élut  que  le  trtbuthet  pôle  légèrement  deP- 
fus  , & qu’il  demeure  tendu  & é'.evé  en 
l'air  d’un  côté  , environ  un  pied  de 
haut.  Quand  le  tout  efl:  difpofé  r'e  cette 
maniéré  , on  s’en  va , puis  on  revient  le 
lendemain  matin  voir  s’il  y a beaucoup 
de  perdrix  prifes. 

11  y en  a qui  (ans  tant  de  façon  , ont 
un  grand  panier  à l'ordinaire , dans  le 
dclTus  duquel  cependant  ils  on:  eu  la  pré- 
caution de  faire  une  ouverture  fermée  de 
7 ame  U.  Part.  //, 
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quelque  chofe , & qu'ils  ouvrent  dans  le 
befoin.  La  maniéré  de  le  cendre  e(l  la 
même  que  celle  du  trehuhet , Sc  l’on 
fe  ferc  aullî  pour  cela  de  pareils  bâtons 
afin  que  les  perdrix  mangeant  le  grain 
qui  e(l  fous  le  panier , marchent  lur  le 
relTort , & fafienc  tomber  fur  elles  ce  pa- 
nier , qui  les  tiendra  enfermées.  Si  on  en 
trouve  de  prifes , on  ouvre  l’ouverture 
de  delTus  pour  les  prendre,  & les  mettre 
dans  des  cages,  faites  exprès  pour  les 
tranfporter.  On  peut  tendre  ce  tréhuchet 
ou  panier  , plufieurs  fois  , cai  fouvent  il 
arrive  que  la  compagnie  de  perdrix,,  étant 
trop  nombreufe  pour  entrer  fous  le  pié- 
gé , celles  qui  en  ont  cch.ipé  ne  manquent 
point  d’y  revenir.  Si  vous  jugez  que  le 
trébuchet  ou  panier  foit  trop  léger , il  faut 
mettre  deHiis  une  grolTe  pierre , qui  fera 
détendre  le  reflort  avec  plus  de  vitefl'e  , 
& empêchera  que  ces  oi  féaux  étant  en- 
fermés delfous , ne  renverfent  le 
chet  , en  Ce  débattant  pour  fottit.  l'ayez 
au  mot  PERDRIX,  les  aotres  maniérés 
de  les  prendre. 

TRICTRAC,  c’eft  une  cfpêce  de 
chafTe  aux  canards  fauvages  , faite  pat 
des  Payfans  , ou  autres  gens  de  cette  el- 
péce  , qui  fe  dépouillent  & font  du  bruit 
dans  de  grands  rol'eauz  autour  des  étangs 
pour  effaroucher  les  canards , & autres 
oifeaux  aquatiques , & les  obliger  à don- 
ner dans  les  panneaux  qui  font  des  filets , 
qu’on  met  fur  le  pafTage  du  gros  & du  me- 
nu gibier  , pour  le  prendre  , & qui  font 
compofés  de  plufieurs  pans  de  mailles 
quarrées , ou  en  lozanges. 

TRIPIER,  on  dit  un  oifeau  tri- 
pier , z/oyez  OISEAU. 

T ROCHES  , terme  de  Vénerie  , 
qui  fe  dit  des  fumées  d hyvcrt , ou  vui- 
danges , &:  excrémens  qui  font  à demi 
formées  des  bâtes  fauves. 

TROCHURE  , terme  de  Cha^e  . 
qui  lé  dit  des  bois  du  cerf  , lorfqu'il  le 
divife  en  crois  ou  quatre  cors  , ou  ei- 
pob  ( au  lommcc  de  la  tête. 

LU 
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TR  O L LE,  c’eft  ce  qiû  fe  fait  quand 
on  n’a  pas  été  au  bois , pour  y détourner 
les  bêtes  dont  on  a parlé.  Ce  terme  veut 
dire , dccoupler  les  chiens  courans  dans 
un  grand  pays  de  bois  , pour  quêter  6c 
Lancer  la  bJ-te  qn’on  veut  courte.  Ou  dit 
audi , aller  à la  troUe. 

TROMPE , cots  de chalTe  petits  & 
grands. 

TROTER,  s’entend  de  la  maniéré 
de  marcher  des  oifcanx  de  marécage  , 
qui  ne  vont  que  (àutant  les  deux  pieds 
enfemblc. 

TROUPE,  volet  en  troupe.  Voyez 
VOLER 

TROUS,  rtyea  CLOTURE. 

TROUVEU  RS,  en  terme  de  Chat 
fe,  fe  dit  d’une  efpecc  de  chiens  qui  ont 
le  nez  (î  fin  , qu’ils  vont  requluer  un  re- 
nard vingt-quatre  heures  aptes  qu’il  eft 
paffé. 

* T R U B LE , c’eft  un  Elét  allez  connu 
des  Pécheurs.  11  y en  a qui  le  nomment 
carrtUr  , ou  cliijttette  : voyez  en  b for- 
me , Fi^urt  JJ.  Planche  Jl/A  11  y a la 
grande  & la  petite  truble.  Peur  ia  grande, 
on  prend  une  poignée  de  vers  de  terre  C. 
qu’on  enfile  par  le  milieu  du  cotps , 6c 
qu’on  lie  à uite  petite  ficelle  , pour  les 
pendre  au  haut  de  ce  filet  , & droit  au 
milieu , de  forte  qu’ils  (oient  à demi  pied 
du  fond  du  filet  , quand  on  le  plonge 
dans  l’eau.  Quand  on  l’y  met , la  maniè- 
re n’en  eft  pas  difficile  ; on  lui  fait  faire 
un  peu  de  bruit  : les  petits  poilfons  qui 
voient  ces  vers  , y accourent  d’abotd  , 
puis  les  gros  qui  ch.tlfent  les  premiers  , 
pour  mordre  à l’appàt.  Ou  fent  ce  mou- 
vement par  le  branle  que  ces  poilTons 
donnent  à la  perche  B.  Sc  c’eft  alors  qu'il 
faut  promptement  lever  la  truble  , pour 
cm'pcchtr  aue  le  poiiTon  , qui  en  voit 
remuer  les  tâtons , ne  s’échappe.  Il  y a 
pliifiettTS  maniérés  de  lever  ces  filets  ; 
rui'ige  5c  l'cxpétience  décident  de  la 
naeilleiire  , & de  celle  qui  convient  le 
mieux  a nos  forces  5 mais  t orPtlenc  que. 
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mettant  le  bout  de  la  perche  B.  Je  ce  filet 
entre  les  jambes,  qu’allongeant  les  deux 
mains  cnlcn  ble  à deux  picils  plus  loin  , 
& que  pelant  du  derticce  fur  le  bout  de 
la  perche  , c'eft  la  le  nretUeut  moyen 
pour  le  lever  ptomptenietit. 

A.  truble  , B.  perche  de  La  truble  , 

C.  vers  fufpendus.  "Voyez  la  Figure  57. 
Planche  X U.  elle  enfeignera  une  ma- 
niéré de  pêcher  avec  b truble  bien  plus 
commode.  A.  eft  la  truble , B.  eft  un  ba- 
teau dans  lequel  un  homme  pêche  , C. 
eft  une  perche  qu’on  enfonce  dans  le 
fond  de  l’eau  , à laquelle  on  attache  te 
bateau,  afin  que  le  courant  de  l'eau  ne 
l'entraîne  point.  Quand  on  veut  que  le 
bateau  tienne  bbn  , on  en  met  cncote 
une  femblable  à l’autre  bout  du  bateau. 

D.  eft  la  corde  , qui  palTânt  dans  li.ie 
poulie  E.  attachée  au  haut  de  la  perche  F. 
fe  va  rendre  fur  le  moulinet  G.  qu’un 
lionmie  fait  tourner  par  une  manivelle, 
& par  ce  moyen  entortille  la  corde  fort 
vite  & fans  pe'ne  , & tire  ainfi  la  truble 
hors  de  l’eau.  Avec  un  t 1 morrlinet  on 
peut  pêcher  avec  une  truble  de  dix-huit 
jdeds  en  quarté , & même  de  vingt.  Pour 
faire  enfoncer  la  truble  dans  l’eau,  on  at- 
tache des  morceaux  de  plomb  aux  Iroucs 
des  quatre  bàtoits  , qui  tiennent  le  filet 
étendu. 

TRUFES  , les  grofTes  font  les  plus 
eftimccs.  Celles  qui  viennent  du  Péri- 
gord , font  les  meilleures  ; elles  fe  man- 
gent ordinairement  cuites  avec  du  vin  6c 
du  boüiilon  , alfailonirccs  delèl , |'x>ivre, 
un  bouquet  de  fines  heibes,  racines  & 
oignons  ; on  ne  les  met  cuite  dans  ce 
court-boüillon  , qu’apres  les  avoir  fait 
tremper  dans  de  l’eau  tiède,  & bien  (Vo- 
te avec  une  brolfe  , pour  qu’il  ne  telle 
point  de  terre  autour.  L.a  trufe  eft  excel- 
lente dans  toutes  fortes  de  ragoûts , fort 
hachée  , ou  coupée  en  tranches , après 
lés  avoir  pelées  ; c’eft  un  des  mciilcurs 
artaifonnemens  qu’on  puilTe  fa're  en  cui- 
finc.  On  fe  (èrt  aiiffi  des  trufet  fcches , 
mais  leur  borné  eft  de  beaucoup  diint* 
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nuée , 8c  on  ne  s‘en  fecc  plus  guère  dans 
les  grandes  cuillncs. 

TRUITE,  poil&in  d’eau  douce.  11 
y eu  a de  deux  fortes , l’une  qu’on  appel- 
le fimplemenc  truite  , & l'autre  truite 
feuonttanée.  La  première  Ce  nourrit  dans 
des  eaux  de  fources  vives  ôc  claires , & 
l'autre  efpcce  vient  dans  les  lacs  , ôc  sl 
la  chair  rouge  comme  le  faumon.  Las 
trttitei  ont  des  dents  fut  la  langue  , & 
/ont  marquetées  deplulieuxs  tachesjaunes 
& rouges.  Elles  vivent  de  petits  poilTons, 
de  vers,  de  limaçons , & de  graines.  On 
les  trouve  plutôt  dans  les  petites  rivières, 
que  dans  les  grandes  , & liir-tout  dans 
celles  qui  coulent  avec  tapidiié , & dont 
le  lit  eii  pierreux.  Elles  ont  le  ttait  dfi 
l’aileron  très-violent.  Elles  lugcntàcon- 
trefil  de  l’eau , & rcliftent  en  lautant  plus 
de  trois  coudées  de  longueur , à la  vio- 
lence des  flots.  On  dit  que  lorfqu’il  ton- 
ne , les  truites  it  laiiTem  prendre  à la 
main  , ôc  qu’elles  fe  retirent  alors  fous 
les  racines  des  aulnes  & des  fautes  ; que 
pour  les  prendre  ainfi , il  faut  leur  cha- 
touiller le  ventre , & continuer  ainli  jnf- 
qn’à  ce  que  les  ayant  attrapées  par  les 
ouïes  , on  les  poiffe  aifénienc  enlever. 
On  les  prend  auffi  vives  pat  les  ouics 
a\’cc  un  crochet  au  bout  d’une  peu 
che. 

Quand  les  truites  veulent  multiplier , 
ce  qui  arrive  ordinairemem  au  mois 
d’Oàobre  , elles  ne  font  dans  l’eau  que 
de  petites  folfes  pour  fe  metctc  , fi  bien 
que  la  nuit  avec  luv  flambeau , ou  autre 
lumière  de  cette  nature , on  va  aifément 
les  découvrir.  Cette  lueur  les  furprend  , 
elles  ne  ferrent  point  de  leur  place  , & 
alors  avec  la  fouine  il  cft  tres-aifé  de  les 
piquer. 

Dans  les  ruilTèaux  oïl  l’on  f^it  qu  il  y 
a des  truites  , il  n’y  a pour  peu  de  tems 
qu’à  en  détourner  le  courant  de  l’eatij 
par  le  moyen  d’un  batardeau  , ôc  ces 
ruiffeaux  étant  à fecs , il  eft  aifé  de  pren- 
dre ces  poiflons  à la  main. 

On  prend  les  truites  à l’hameçon  , 
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qu’oit  applte  de  vers,  produits  de  la  ma- 
nière qui  fuit. 

Prenez  une  poule  noire  , petcez-la  , 
anectez  dedans  crois  jaunes  d’œufs , & du 
lafran  de  lagroffcat  d'uq pois,  aptes  cela 
vous  coudrez  le  trou  ; enfuite  vous  pren- 
drez cette  poule , vous  rencecrciez  dans 
du  fumier  de  cheval , ôc  la  lailTctcz  ainfi 
pendant  crois  ou  quatre  jours , jufqu’à  ce 

Î|u’elle  fe  corrompe,  i5t  qu'il  patoille  def- 
us  de  certains  vers  jaunes.  Quand  cela 
eft  fait  , on  prend  de  ces  vers , on  en 
amorce  l’hameçon , qu’on  jette  ordinai- 
rement dans  l'eau  , ou  l’on  f,ait  qu’il  y 
a ia  truhes.  Ces  ver#  fe  cooiervent  en- 
fecmés  dans  vin  petit  pot.  D’autres  fans 
tant  de  fiiçons , fe  fervent  pour  appâter 
leurs  hameçons  de  certains  vers  qu'on 
trouve  prés  des  fontaines  d’eau  vive.  Il 
y a des  mouches  vives , dont  on  fe  fect 
aulll  pour  cela. 

D'autres  fisrment  aumoisd’Avxil  une 
certaine  efpecc  de  movKlie  artificielle  , 
dont  le  corps  cft  comme  garni  de  foie 
rouge  , qui  a la  tête  verRV  ôc  y meicenc 
les  plumes  d'une  poule  roulTe.  Daos  le 
mois  de  Mai  ils  en  font  une  couvcdib 
auin  de  foie  , mais  elle  «ft  de  conlatr 
ronge,  fie  avec  deslîlecs  tirant  fur  l’oc. 
la  ttte  en  cû  aotie , de  on  y joint  les  plu- 
mes rouges  d’un  chapon.  La  moudiie 
qu’ils  ioventeat  au  mois  de  Juin  , a le 
corps  couvert  d’une  foie  bleue  & d’un 
jaute  duce , la  tête  pâle , fie  les  ailes  fai- 
tes des  plumes  qu’ou  trouve  feus  Lesndes 
des  perdrix.  Au  mois  de  JuiHet  le  cnc^ 
de  cette  mouche  artificielle  eft  de  foie 
verte,  ôc  tirant  fut  l’or , fa  tête  doit  erre 
bleue  , fie  lés  ailes  faites  de  plumes  de 
couleur  pâle.  Cette  mouche  en  Août  ell 
cqrnpofée  des  plus  longues  plumes  de 
paon , la  tcce  en  eft  jaune , fie  les  ailes  fai- 
tes avec  les  plumes  qu’on  trouve  au  mi- 
lieu des  ailes  d’un  fiiifan. 

On  prétend  , fie  gens  qui  l’ont  éprou- 
vé , afllirent  qu’avec  ces  fortes  d’appâts 
on  pcchoit  heureufemcnt  les  truites  à 
l’hameçon , fie  que  ces  poiflons  atdtés 
L il  i j 
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par  ces  difFcrenres  couleurs  , félon  les 
dilfèrens  rems  , donnoienr  facilement  a 
J’amorce.  La  tntitt  mérite  qu’on  éprou- 
Ye  ces  fecrets  , dit  l’Auteur  des  Amufr- 
mens  de  U Pèche  cr  de  U Chujjè,  Tom,  II. 

/>4/ei39. 

La  truite  feumennee  a la  chair  rouge, 
la  commune  blanche  : la  bonté  de  la  pre- 
mière cil  beaucoup  fupérieure  à la  der- 
nière ; fes  apprêts  le  font  de  meme.  On 
les  fait  cuire  dans  un  court  - bouillon  , 
avec  vin  rouge  , & ou  fett  fut  une  fer- 
vietre  garnie  de  perfil  verd.  Si  on  veut 
faire  une  entrée , on  fert  une  faulTc  def- 
fus , comme  pour  les  autres  poilTons.  On 

Î>eut  audl  les  faire  cuire  fur  le  gril,  après 
es  avoir  fait  tremper  dans  l’huile , com- 
me pour  les  autres  poiffons  , & on  fert 
avec  un  ragoût  maigre.  La  truite  s’ac- 
commode aulli  en  gras  dans  le  même 
goût  du  faumon  frais. 

TRUMEAU  DE  BOEUF,  lln’eft 
bon  qu’à'  faire  du  boüillon  pqur  les  per- 
fonnçs  de  fauté. 

TUNIClEN,  efpece  de  faucon. 
TURBOT,  poilfon  eTcellent, qu’on 
fait  cuire  dans  une  calTerole , avec  moitié 
fàumure , & moitié  lait , on  en  met  fuf- 
filâmment  pour  que  le  poilfon  trempe  ; 
on  le  fait  boUillir  très  doucement , pour 
qu’il  ne  fàlfe  que  frémir  , autrement  le 
poilfon  fe  romproit.  Quand  il  âéchit 
fous  le  doigt , c’eft  marque  qu’il  eft  cuit. 
On  le  fert  a fcc  fut  une  ferviette,  earnie 
de  perfil  verd  autour,  pour  un  plat  de 
lôt.  Si  on  veut  le  fervit  pour  entrée  en 
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tra’gre,  on  met  dclfus  une  faulfe  à l’hui- 
le , faite  de  fine  huile,  fel , gras  poivre, 
filet  de  vinaigre  ; on  fait  chaufi'er  la  faufr 
fe  , fans  qu’elle  bouille , & un  fert  delfus 
le  turhet. 

Pour  un  turbot  aux  capes  , on  met 
dans  une  calferole  beurre , pincée  de  fa- 
rine , fel  , gros  poivre , anchois  lavé  & 
haché  , des  capes  fines  ; on  remué'  la 
faulfe  fur  le  feu  , jufqu'à  ce  qu’elle  foie 
bien  liée  , fans  qu’elle  bouille  , & on 
fert  delfus  le  turbot.  On  le  peut  aulli  fer- 
vir  avec  une  faulfe  à la  Bechamel.  Pour 
cela  on  fait  réduite  trois  demi-fetiers  de 
crème  à moitié  , on  y met  un  peu  de  fel, 
& on  fert  delfus  le  turbot.  On  le  fert  en- 
core avec  une  faulfe  hachée’ maigre , ou 
avec  un  ragoût  d’écrevilfes. 

Si  on  veut  apprêter  le  turbot  Sc  la  bar- 
bue en  gras  , on  les  fait  cuire  de  la  mê- 
me  façon  qu’en  maigre  ; on  met  delfus 
differentes  faulfes  gralfcs , comme  laulfe 
à l’EfpagnoIe , lâulfe  hachée  , faiillê  au 
vin  de  Champagne  , au  ragoût  de  crê- 
tes , ragoût  de  ris  de  veau  , & petits 
œufs,  ragoût  au  falpicon  , ragoût  d’huî- 
tres , de  trufes , de  moulferon. 

TVA  HILLAUD,  terme  de  Chalfe 
d’ufage  , lorfque  le  cerf  commence  à 
drelfer  par  les  faîtes  , & que  le  Veneur 
en  eft  certain  ; c’eft  ainfi  qu’il  crie  juC- 
qu’à  ce  que  les  chiens  foieni  arrivés  à 
lui. 

C’eft  ainfi  que  crient  les  Piqueurs  , 
loifqu’ils  voient  le  cerf. 
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ACHE  ARTIFICIELLE.dont 
Ce  ferveiu  ceux  qui  ch»(Tcnt  à la  ton- 
nelle. 

VAINES,  ce  font  les  fumées  légè- 
res & inal  prelfées  des  bêtes  fauves. 

VALETS  DE  CHIENS  , ce  font 
ceux  qui  en  ont  foin. 

VALETS  DE  LIMIER,  ce  font 
ceux  qui  vont  au  bois  pour  détourner  ies 
bêtes  avec  leurs  limiers , ôc  qui  les  doi- 
vent drelTer , ôc  en  avoir  foin. 

VALETS  DE  LEVRIERS  , ce 
font  ceux  qui  ont  foin  des  lévriers  , Ôc 
qui  les  tiennent , & lâchent  à la  courre. 

VANEAUX  , en  terme  de  Faucon- 
nerie , font  les  plus  grandes  plumes  des 
oifeaux  de  proie.  Les  vjneaux  fe  font 
cuite  à la  broche  , & fe  fervent  comme 
les  canards  fauvages. 

VA  OUTRE  , c'eft  le  terme  dont 
ufe  le  Valet  de  limier  , lotfqu’il  eft  au 
bois , & qu'il  allonge  le  trait  de  fon  li- 
mier , & le  met  devant  lui  pour  le  faire 
quêter. 

V A R I S S E , maladie  des  chevaux  , 
c’eft  une  tumeur  qui  vient  à côté  de  la 
courbe , & un  peu  plus  bas.  Elle  eft  fl- 
tuée  fous  un  os  qui  eft  au  dedans  du  jar- 
ret, le  plus  élevé  & le  plus  apparent  de 
tout  le  jarret  en  dedans  ; la  grolTe  veine 
de  la  cuiffe  paffe  fous  la  tumeur , s’y  dé- 
gorge , ôc  forme  la  vAriffe.  Elle  eft  mol- 
fe , & obéit  fous  la  main  , lotfqu’oa  la 
touche. 

Le  feul  remede  à ce  mal  eft  d’arracher 
un  pan  de  veine  du  jarret  ; cette  opéra- 
tion regarde  le  Maréchal , qui , lorfqu'il 
eft  habile  , s’en  acquite  toujours  bien. 
Ce  mal  eft  plus  ordinaire  aux  chevaux 
de  carroffe  chargés  de  chair  , qu’aux  au- 
tres. Il  n’eft  pas  douloureux  , il  ne  fait 


pas  boiter  le  cheval , & ne  lui  nuit  point 
du  tour. 

Il  y en  a qui  prennent  une  variffe 
pour  une  courbe  i il  y a cependant  bien 
de  la  différence , elle  eft  dure , & n'eft 
pas  (ituée  au  même  endroit  , au  lieu  que 
l'autre  eft  molle  , comme  on  a dit. 

On  peut , fi  on  veut , froter  la  vArifft 
avec  de  l’huile  de  laurier  de  tems  en 
tems;  elle  fera  pouffer  une  galle  , ou 
croûte , fut  l’enflure  , qu’on  fait  palfct 
en  lavant  la  partie  avec  de  la  lavure  d’é- 
cuelle  J ôc  lorfque  la  galle  , ou  croûte , 
eft  tombée  , il  faut  froter  encore  la  par- 
tie de  la  même  huile , & continuer  ainlî 
à beurrer  la  veine  au  deffus  fie  au  delfous 
du  jarret  , cela  diflipcia  la  varijfe , mais 
elle  reviendra  au  premier  travail. 

VAUDREUIL  , c’eft  un  excellent 
poilfon , qui  a la  chair  très-blanche  , ÔC 
fert  à faire  de  bonnes  farces  les  jours 
maigres.  Ce  poiffon  fe  pêche  fur  les  cô- 
tes de  Provence  ; on  le  fait  cuire  avec 
vin  blanc , un  verre  d’huile , fel , poivre, 
oignons  , racines  , ail  , perfil , ciooule  , 
tranche  de  citron  ; quand  il  eft  cuit , on 
le  fert  fur  une  ferviette. 

VAUTRAIT,  terme  de  Chaffe  , 
c’eft  ainfi  qu’on  nomme  un  grand  équi- 
page entretenu  pour  courre  les  fangliers, 
ou  les  bêtes  noires  ; il  eft  compofé  de 
lévriers  d’attache,  fie  de  meute  de  chiens 
courans. 

VAUTRER,  terme  de  Chaffe , qui 
lignifie  , chaffer  aux  vautraits  ôc  mâtins, 
comme  on  fait  après  les  fangliers.  > 

VAY  LA  , c’eft  le  terme  dont  un  Va- 
let de  limier  doit  ufer  , quand  il  arrête 
fon  limier  qui  eft  fur  les  voies  d’une 
bête , pour  reconnoître  (‘il  eft  dans  la 
voie. 
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^ V E A U.  Les  meilleurs  veaux  font 
ceux  de  Cacu , de  Pontoile  > de  Roücu  ^ 
fie  de  Montargis.  Pour  que  le  veau  foie 
bon  , il  fiuc  qu’il  air  deux  mois  ; plus 
petit , il  n'a  ni  lue  , ni  faveur  ; plus  fort, 
il  eft  fuiet  à être  dur , & n’ell  point  fi  dé- 
licat. Il  faut  le  choifir  blanc  Sc  gras.  Les 
veaux  de  lait  qui  viennent  des  environs 
de  Patis , quoique  plus  forts,  font  bons, 
quai|d  ils  ne  font  point  fatigués.  Il  y a 
des  veaux  qui  ie  corrompent  iàcilementi 
d’autres  , fans  être  corrompus  , ont  un 
mauvais  goût  ; cela  provient  de  ce.  que 
dans  les  grandes  chaleurs  on  les  expofe 
au  Soleil  , apres  qu’on  leur  a donne  a 
boire  du  lait , & comme  l’on  tue  fut  le 
champ  le  que  l’on  acheté , la  viande 
prend  le  mauvais  goût  du  lait  qui  s eft 
aigri.’ 

VEILT. ER  L'OISEAU  , c’eft 
l’empêcher  de  dormir , qui  eft  un  moyen 
qu’on  a trouvé  pour  le  dreffer. 

■VELCY  ALLE'  , terme  dont  doit 
ufer  le  Valet  de  limier  pour  parler  à fon 
chien  3 pour  l’obliger  à fuivre  les  voies 
d’une  bête , quand  il  en  a rencontré. 

Ce  terme  peut  fervit  aulTi  pour  faite 
quêter  & tequêter  les  chiens  courans. 

VELCY  VA  AVANT.  c’cftoncote 
on  terme  que  doit  dite  un  Valet  de  li- 
mier , lotfqu’il  couvre  une  bête  qui  va 
d’aftutance , Sc  quand  il  en  tevmt  les 
voies  -,  & quand  ce  font  des  foulées  ou 
des  portées,  U doit  dire  > veity  va  aivant 
par  les  fumées .,  ou  portées  , ou  fou- 
lées , s’il  s'en  trouve.,  ou  que  ce  foit  la 
{ailbn. 

VELCY  REVd^RY  VQLCELETS  , 
fe  dit  d’un  cerf  qui  tufe  , & qu’on  voit 
fcvcntr  fut  les  mêmes  .voios. 

V.EI-tSCY  ALLE  , c’eft  le  Ktme 
dont  on  doit  nier  , qnaud  :on  vo»t  des 
fokes  de  lonp  , de  fanglict  , Bc  de  re- 
nard. 

VE  L L E L-A  , c’eft  le  terme  qu’on 
doit  dire , quand  on  voit  le  lièvre  , le 
loup , le  fanglict. 


VEL.  vem: 

VELUE,  c’eft  la  peau  .qui  eft  fur  la 
tête  des  cerfs , des  daims , & des  che- 
vreuils , loifqu’ils  la  poufTcnt. 

VENAISON,  chair  de  gibier.  11  y 
a la  haute  & la  baflè  vtnaijoa  ; la  pte- 
miere  lé  dit  du  cerf,  fanglict , & autres 
grolfes  bêtes  qu’on  chalfe  ; Sc  l’autre,  des 
lièvres , levreaux  , &c. 

Venaison,  c’eft  la  grailTe  du  cerf, 
qu’ou  appelle  de  même  aux  autres  bcies; 
c’eft  le  tems  qu’il  eft  le  meilleur  à man- 
ger , Sc  qu’on  le  force  plus  aifement , ce 
font  les  cerfs  de  dix  cors  , & les  vieux 
qui  en  ont  le  plus. 

VENER,  c’eft  la  même  ebofe  que 
cbalfer.  On  dit  qu’à  force  de  vener  une 
bête , fa  peau  en  devient  plus  rendre. 

V EN  E RIE  , An  de  chalTer  le  gi- 
bier , qui  fe  pratique  foc  la  bête  à poil , 
& à force  de  courte  avec  éqnipa^  de 
meutes  , de  chiens  courans  , & de  Pi- 
queurs. 

VENEUR,  celui  qui  conduit  la 
chaffe  & les  chiens , qui  quête , qui  dé- 
tourne , qui  lance  la  bete , qui  laiile  cour- 
te , qui  la  foie. 

VENT,  unoifeau  va  vaut  le  veuf  , 
quand  il  a la  queue  ou  le  balai  au  vent , 
qu'il  va  contre  le  vent , ou  qu’il  a le  bec 
au  vent. 

On  dit  aulTi , aller  l’aile  au  vent  , ce 
qui  fignifie  , a* 1er  à côté  du  vent. 

On  dit  auflî , bander  au  vent , quand 
l’oifeau  fe  tient  fut  .les  chiens , faiuut  la 
crccerélle. 

Tenir  bec  au  vent , eft  un  terme  dont 
on  fe  ierc , quand  l’oifeau  chevauche  le 
vent , lotf^  il  y réfifte  làns  cournet  la 
queue. 

On  appelle  vtntU^er.,  celui  qui  eft  fa- 
vorable à la  chafte,  qui  n’ eft  point  trop 
fort , mais  doux  & gracieux. 

On  nomme  vem  clair.,  celui  qui  iout- 
fle , lotfque  le  tems  eft  fercin. 

On  dit , ftrtndre  le  haut  du  vent , c’eft 
voler  au  deSîis. 
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VENTE. 

L’Arricle  XIX.  de  l'Ordomiance  du 
mois  de  Juin  i .'o  i . porte  : 

M Ceux  qui  auront  ouvtc  , expofé  en 
M rente  , ou  acheté  , ou  qui  auront  été 
» faiGs  de  tiraffe,  tonnelles,  traîneaux, 
M bricoües , pans  de  lers , collets , de  au- 
« ttes  engins  défendus,  feront  pour  la 
»»  première  fois  condamnés  en  quinze 
» livres  d’amende. 

» Pour  la  deuxième  en  trente  livres/ 

» Pour  la  troilicme  , outre  lefdites 
« amendes , bannis  de  la  Ville  , Prévôté, 
» ou  Bailliage,  où  ils  auront  etc  trouvés , 
» & les  filets  & engins  confifqués  , Icf- 
» quels  Nous  voulons  être  ars  , & brû- 
« lés  à jour  de  Marché  , & Place  pu- 
» blique  dcfdites  Villes  , Bourgs  & Vil- 
» lages. 

» Et  pour  la  première  & deuxiétne 
» fois  qu’ils  n’.wront  de  quoi  payer  lef- 
n dites  amendes , feroi«  battus  de  verges 
» fous  la  Cullode  , ou  en  Place  publique, 
«*  à l'arbitrage  des  Juges. 

>>  Et  ceux  qui  enfreindront  leur  ban- 
«nhrement , feront  punis  comme  les  in- 
» fr  téVeurs. 

Voyez  l’Arcicle  X I V,  Voyez  auffi 
BR  ACON  N I ERS,  Ordonnnance  de 
»7i5- 

VENTIERE  , c'eft  une  partie  du 
liarnois  du  cheval  , de  trait  fait  d'une 
longe  de  cuir  , qui  empcclic  que  le  har- 
Bois  ne  tomb'c  , & qui  palfc  fous  le  ven- 
tre. 

VENTOLIER,  terme  de  Faucon- 
nerie , fe  dit  d'un  oifeau  qui  fc  plaît  au 
venr,  qui  s’y  laiffe  quelquefois  emporter, 
ce  qui  le  fait  perdre. 

On  appelle  aufîi  un  bon  oifeau  venro- 
lier,  celui  qui  réûrte  au  rcht  le  plus  vio- 
lent, cni  s’y  bande  le  bec  au  vent,  fc 
qui  le  chevauche  (ans  tourner  la  queue. 

VERGE  DE  HUAU,  cfl  une  ba- 
guette un  peu  longue , garnie  de  quatre 
petits  piquets , auxqtjdlcs  on  attache  les 
ailes  d’un  milan , dit  ô.t/r-r. 

VERGE  DE  MEUTE  , n’cft  au- 
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tre  chofe  qu’une  baguette  garnie  de  trois 
piquets  avec  des  ficelles  , auxquelles  on 
.attache  un  oifeau  vivant  , qui  étant  lié 
s’appelle  meure. 

VERUILLER,  terme  de  Chafle  , 
qui  fc  dit  des  fawgliets  , lorfquils  cher- 
chent les  vers  de  la  terre  , & qu’Hs  U 
remueiu  avec  le  gtouin  pour  les  trou- 
ver. 

On  dit  aufn  dans  les  bafles-eoMTs  qo« 
la  volaHle  vcmilir  , quand  elle  dierche 
des  vers  dans  le  fumier. 

VERMILLONNER  , terme  de 
Charte , qui  fc  dit  du  blaireau  , quand  H 
clierche  des  vers  pour  pâturer  , c’eft  1» 
même  ebofe  que  vermUler. 

VERS.  Les  oifeaux  de  proie  font  at- 
taqués de  certains  vtrs^  ceux  dont  nous 
parlons  font  fort  déliés  , & prennent 
les  oifeaux  an  gofier  , ou  du  cenir  , da 
foie  fc  des  poumons.  On  remarque  en 
eux  cette  infirmité  , lorfqu'ctant  paref- 
feux , on  leur  voit  ôielTcr  leurs  penne» 
fur  le  dos  , qu’ils  ue  font  que  tourner 
fiir  leur  balai , & que  leurs  émus  ne  fonr 
ni  purs,  ni  blancs. 

Pour  détruire  cerre  vcnr.ine  , prenez 
de  la  pondre  d’alocs,  ou  de  cel'e  d'agaric, 
mêlcz-la  avec  de  la  corne  de  cerf  brûlée, 
ft  du  diélame  blanc  -,  incorporez  le  totic 
d.ms  du  miel  rofat,  & donnez-en  en  mé- 
dicament aux  oifeaux  de  la  groffeur  d’une 
feve.  Lorfque  les  faucons  ont  pris  cette 
cure  , on  les  porte  fur  le  poing  , julqu’.i 
ce  qu’ils  l’aient  rendue  , après  quoi  on 
les  paît  de  bonne  viande. 

VtRs,  les  chiens  de  charte  y font 
fujets.  Prenez  des  noix , quand  elles  font 
encore  vertes,  pilez-les,  mettez- les  dans 
un  pot  avec  une  chopine  de  vinaigre  ; 
lailîcz  tremper  le  tout  pendant  quatre 
heures , ce  tems  écoulé  , partez  le  mut 
dans  du  lingue  , aptes  l’avoir  fait  bouillit 
pendant  deux  heures  ; mettez  après  cette 
dccociion  dans  un  pot  , ajoutez-y  une 
once  d’alocs  hépatique  , une  once  de 
corne  de  cerf  brûlée,  une  once  de  poix- 
lèfine  i remuez  le  tout , prenez-cn,  fto-^ 
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tc£  en  l'endroit  où  paroiiFcnt  les  vers-,  & 
ils  n'ourront. 

La  dcmaiij^eaifon  vient  dans  l’Eté  aux 
oreilles  des  chiens,  de  forte  que  les  mou- 
ches qui  s'y  pol'ent  , les  fatiguent  terri- 
blement , & les  obligent  fans  ceiTe  à fe 
grater  avec  leurs  pâtes.  Pour  les  en  gué- 
rir, on  fait  d’une  poudre.qu’on  leur  jette 
fur  la  partie  où  la  démangeaifon  eif  exci- 
tée i voici  quelle  elle  eft. 

On  prend  quatre  onces  de  gommes  & 
d’onguent , infufés  dans  de  fort  vinaigre 
l’elpace  de  huit  jours,  puis  l’ayant  broyée 
fur  le  marbre  , on  y mêle  deux  onces 
d’alun  de  roche  , & autant  de  noix  de 
galle  piJvétifée  , après  quoi  on  s’en 
fert. 

Voilà  la  maniéré  de  faire  mourir  les 
vers,  qui  paroiiTent  fur  les  chiens.  Voici 
à préfent  celle  de  les  guérir  de  ceux  qui 
leur  nailfent  dans  le  corps. 

Pour  réuffir  dans  certe  opération  , on 
prend  du  jus  d'abiinthe_^  la  pefanteur  de 
deux  dragmes,  autant  d alucs  hépatique , 
& du  Aah  'gre  pareille  dofe  ; une  dragme 
de  corne  de  cerf  brûlée  , autant  de  iou- 
fre  ; le  tout  pilé  & incorporé  enl'emble  , 
avec  un  demi  verre  d’huile  de  noix  , 
qu’on  fait  avaler  au  chien  , qui  ne  man- 
que point  de  rendre  les  vers  qui  l’incom- 
modent. 

Vers,  vermine  qui  s’engendre  dans 
le  corps  des  chevaux.  Ces  vers  relfem- 
blent  en  quelque  façon  à des  cloportes , 
hors  qu’ils  n’ont  pas  tant  de  pieds.  Ils 
font  rougeâtres  , très- bruns  , & un  peu 
velus  fur  le  dos  , & léjournent  dans  l’cf- 
tomac  du  cheval. 

Quand  les  chevaux  font  travaillés  de 
ces  fortes  de  vers  , ils  deviennent  mai- 
res & pareùeux  , ils  regardent  leur 
anc  , leur  poil  s'hérilfe  , & quelque 
nourriture  qu’ils  prennent,  ils  n’engtaif- 
fent  jamais. 

Quand  les  chevaux  fortent  de  l’herbe, 
ils  font  fujets  à certains  vers  velus , gros 
comme  la  moitié  d’une  cheville , qui  pa- 
loilfent  au  fondement  ; il  eùaifédeles 
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ôter  avec  la  main  ; & pour  tuer  les  pre-= 
miers  dont  on  a parlé  , & qui  font  plus 
dangéreux  , ou  donne  le  metcute  doux 
bien  préparé. 

Les  vers  qui  s’attachent  au  fonde- 
ment , mourront  tous  , fi  on  mêle  dans 
leur  avoine  une  once  ou  deux  de  foufre 
en  poudre , ou  fleur  de  foufre  ; il  faut 
continuer  un  peu  de  tems. 

Le  foin  moUillé  avec  l’eau  où  l’on  aura 
dilfoud  du  fel  de  nitre , ou  falpétre  , eff 
bon  pour  tuer  ces  vers. 

Les  feuilles  de  pêcher  ou  de  fautes  , 
toutes  vertes  , hacnées  menu  parmi  l’a- 
voine , font  mourir  ces  vers  , ainfi  que 
la  fabine  en  poudre , au  poids  de  demi- 
once  ; il  faut  que  le  cheval  en  prenne 
pendant  dix  ou  douze  jours. 

Si  on  mène  le  cheval  qui  a des  vers 
dans  une  étable  à moutons,  fans  autre  li-' 
tiete,  & qu’on  l’y  laifTc  cinq  ou  fix  jours, 
tous  les  vers  qu’il  a dans  le  corps  , fot- 
tiront  infailliblement  j il  faudra  au  for- 
tir  de  - là  le  purger  , comme  on  le  va 
dire. 

La  femence  de  coriandre  , de  citrons, 
oranges,  ou  limons  , ou  la  ratiffure  d’i- 
voire ou  de  corne  de  cerf,  font  roerveil- 
leufes  pour  faire  mourir  ces  vers.  On 
peut  aux  chevaux  qui  ont  des  vers  faire 
manger  du  (înabre  dans  du  fon  moüillé , 
une  once  chaque  fois. 

Le  fublimé  doux  , fix  dragmes  dans 
une  once  de  thériaque  , ou  d’orviétan , 
on  en  fait  des  pilules  qui  tuent  ces  vers  f 
ou  bien  on  fait  un  compofe  en  cette 
forte  : 

Prenez  coriandre  , graine  de  laitue  , 
de  raves  & de  choux  , de  chacune  deux 
onces  , zedouria  une  once  , rapure  de 
corne  de  cerf  quatre  onces  j mtlez  le 
tout  enfemble,  & en  donnez  deux  onces 
au  cheval  dans  fon  avoine  , ou  dans  du 
fon  moüillé  avec  du  vin  •,  il  faut  conti- 
nuer pendant  douze  jours. 

Et  comme  il  faut  de  néceflïté  purger 
le  cheval  , après  lui  avoir  donné  des  re- 
mèdes pout  les  Vers  , il  cft  bon  aupara- 
vant 
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vant  de  Vy  nrcparet.  Et  pcnir  cela  on  lui 
donne  du  loti  moUillc  , au  lieu  d'avoine , 
ou  bien  on  fait  dilToudre  dans  une  pince 
de  vin  une  once  de  polycrefte , & demi- 
once  de  graine  de  genièvre  concslfèe,  & 
le  matin  apres  avoir  fait  tiédir  le  vin , on 
le  fait  avaler  au  cheval  avec  la  corne  ■, 
après  cela  on  lui  préparera  la  purgation 
qui  fuit. 

Faites  cuire  une  livre  de  miel  dans  un 
poêlon  ; quand  il  commencera  à s'épait 
fîr  , mêlez  parmi  deux  onces  d’alocs  eh 
poudre  pour  un  cheval  de  moyenne  tail- 
le, & deux  onces  & demie  pour  un  grand 
cheval.  Quand  le  tout  elî  bien  cuit  & 
incorporé  , on  fc  grailTe  les  mains  avec 
de  rhuile  d’olive  , on  forme  des  pi- 
lules , & on  fait  avaler  ce  remede  au 
cheval. 

Le  même  jour  que  le  cheval  a pris  ce 
remede , il  faut  lui  donner  un  lavement 
avec  deux  pintes  de  lait,  fix  jaunes  d'œufs, 
6c  un  quarteron  de  fucrc  ; on  fera  forcir 
les  Ven  i ou  bien  , 

Faites  bouillir  environ  trois  pintes 
d’eau  dans  un  coquemard  de  terre , au 
fond  duquel  vous  aurez  mis  demi -livre 
de  mercure  courant  ; jetiez  cette  eau 
dans  un  feau  d’eau  commune  , & en 
faites  boire  au  cheval  pendant  quinze 
jours  •,  ce  remede’ fera  mourir  les  verf. 
On  peut  encore  fe  fervir  de  la  poudre 
qui  luit. 

Prenez  fleurs  d’iiypericum  , & de  fiel 
de  terre , de  chacun  deux  onces , femen- 
ces  de  laitues  & de  citron,  & bon  aloës, 
de  chacun  demi-once  , gentianne , diéfa- 
me , feamonée , & coloquinte  , de  cha- 
cun deux  gros , canelle,  & coriandre , de 
chacun  une  once  , & quatre  onces  de 
finabre  ; le  tout  en  poudre  bien  mêlé 
enfemble.  Il  faut  que  le  cheval  prenne 
le  matin  cette  poudre  étant  à jeun  dans 
une  pinte  de  vin  rouge , enfuite  on  lui 
donne  le  lavement  dont  on  a patlé  ci- 
delfus  ; on  continue  fept  à huit  fois  à 
donner  des  prifes  de  cette  poudre. 

VERTIGES  , étourdiflemens  qui 
Terne  IL  Purt,  II. 
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prennent  aux  chevaux  , & qui  leur  ôtent 
tellement  l’ufage  des  fens  , qu  ils  font 
ptefque  fans  connoilfance  ; ce  mal  les 
fait  chanceler  & tomber , de  maniéré 
quelquefois  qu’ils  fc  donnent  de  la  tête 
contre  les  murs. 

Pour  remédier  à cette  maladie,  il  faut 
fâigner  le  cheval  des  flancs , & du  plat 
des  cuifles  ; enfuite  lui  donner  un  lave- 
ment avec  deux  pintes  de  vin  émétique 
tiède , 6c  un  quarteron  d’onguent  popu- 
Icum  j puis  on  le  lailTe  en  repos  pendant 
quelque  tems.  Il  faut  fouvent  réitérer  les 
lavemens  que  voici , après  lui  avoir  don- 
né le  premier. 

11  fe  fait  avec  cinq  chopines  de  biere , 
ou  moitié  même  dole  , moitié  vin  , moi- 
tié eau  , deux  onces  de  feories  en  poudre 
fine  -,  faites  bouillir  cela  cinq  ou  lix  gros 
büiiillons  , & y ajoutez  un  quarteron 
d’onguent  rofat , puis  donnez  le  tout  tiè- 
de en  lavement  ; on  lui  frote  les  jambes 
avec  de  bons  bouchons  moUillés  d’eau 
tiède  pour  faire  rcvulfion  ; on  le  nourrit 
de  fou  , & on  le  promene  de  tems  en 
tems  dans  un  lieu  ou  le  Soleil  ne  donne 
point.  Si  la  fièvre  ne  furvient  pas  avec  ce 
vertige , le  cheval  en  échappe. 

Si  après  les  remedes  ci-dcflus  le  vertige 
ne  ceffe  point  , donnez  au  cheval  une 
once  de  tnériaque , ou  d’orviétan  délaye 
dans  une  pinte  d’eau  compoféc  avec  feor- 
fonnaire  , buglofe , chardon  béni  , ou 
reine  des  prés  ; & ayant  pris  ce  remede, 
vous  donnerez  au  cheval  ce  lavement  en 
cette  maniéré. 

Vous  ferez  une  décoéUon  d’herbes 
émollientes  , vous  y mêlerez  deux  onces 
de  polycrefte  , & autant  de  thériaque  , 
ou  orviétan  ; délayez  le  tout  enfemble 
dans  deux  pintes  de  votre  décoéfion  , & 
le  donnez  tiède  au  cheval. 

VERVELLE  , c’eft  une  efpece  de 
petit  anneau , ou  plaque , qu'on  attache 
au  pied  de  l’oifeau  de  proie , où  il  y a une 
empreinte  des  armes  du  Seigneur  a qui  il 
appartient. 

V EU  E , bête  à vem  , c’eft  lorfqu’on 
M m m 
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voit  la  bcte , & qu’on  la  courre  à veuë. 

VI  ANDER,  terme  de  Vénerie  , il 
fe  dit  des  cerfs  qui  vont  à la  pâture.  On 
dit  qu’un  cerf  viande  de  couche,  quand  il 
cH  li  las , qu’il  ne  peut  plus  fe  tenir  de 
bout  pour  brouter. 

VI ANDIS,  en  terme  deChaffe,  ce 
font  les  pâtures  des  bêtes  fauves. 

VIGNES. 

L’Extrait  de  l’Article  X V 1 1 1.  de 
l’Ordonnance  du  mois  dAoût  1669. 
porte  : 

» Dcfcnlès  de  chalTer  dans  les  vignes 
» depuis  le  premier  jour  du  mois  de  Mai 
» juiqu’apres  la  dépouille  , à peine  de 
» privation  de  droit  de  ChalTc,  cinq  cens 
»*  livres  d’amende  , & de  tous  dépens , 
» dommages  & intérêts  envers  les  pro- 
3*  priétaires  , ou  Ufuftuitiers.  « 

V IL  A IN  joifeau  viUia  eft  celui  qui 
ne  fuit  le  gibier  que  pour  la  cui(îne,qu’ou 
ne  peut  affairer,  ni  dreffer  ; tels  que  font 
les  milans  & les  corbeaux  , qui  ne  com- 
battent que  les  poulets. 

VINAIGRE,  il  entre  dans  les  fala- 
des  , courts-bouillons , fauffes  , & bien 
des  ragoûts  ; il  y en  a de  bien  des  fortes. 
Mais  pour  faire  du  vinaigre  primannier , 
vers  le  mois  de  Juin  on  fait  fécher  au  So- 
leil creffon  , eflragon  , pimprenelle , cer^ 
feuil,&  toutes  fortes  de  fines  herbes;  on 
les  met  dans  une  cruche  d’environ  fix  pin- 
nes , avec  dix  gouffes  d’ail,  autant  d’écha- 
lote , fix  oignons , une  poignée  de  graine 
de  moutarde  , vingt  clous  de  gérofle  , 
demi  gros  de  macis  , un  gros  de  poivre 
long  , un  citron  coupé  en  tranches  avec 
fon  écorce.  On  emplit  la  cruche  de  vi- 
Tiaigre  ; après  l’avoir  bien  bouchée  , on 
l’expofe  pendant  dix  jours  à l’ardeur  du 
Soleil  -,  on  le  paffe  dans  une  chauffe,  pour 
le  cirer  au  clair  ; on  le  mec  dans  des  bou- 
teilles , qu’on  bouche  bien  , & on  s’en 
fcrc  après  à ce  qu’on  juge  à propos. 

VIVES  , poiffon  , qu’on  écaille,  viü- 
de  „ lave , & effuie.  On  le  coupe  en  cinq 
ou  fix  endroics  de  chaque  côté  ; on  le 
trempe  avec  un  peu  d’huile , Tel , poivre 
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on  le  fait  griller  , & on  l’arrofe  de  temS 
en  tems  avec  le  reliant  de  l’huile  ; on  le 
fert  avec  telle  fauffe  qu’on  veut , comme 
beurre , capes  & anchois  , farine , eau 
fel , poivre  ; on  fait  lier  fur  le  feu , & ors 
fert  deffus  les  vives. 

VOILE-CI  ALLER.  Le Veneuc 
qui  a détourné  le  cerf , voyant  tout  prêt ,, 
le  doit  mettre  devant  tous  les  autres , ta. 
frapper  à route , car  l’honneur  lui  appar- 
tient , en  criant  , .voile-fi  aller  , voile-ci 
avant , va  avant , voile-ci  par  les  portées^ 
rotte,  rotte,  rotte. 

VOIRIES. 

Le  Réglement  de  la  Varenne  du  Lou- 
vre du  4.  Mai  170;.  porte  : 

« Défenfes  aux  Laboureurs , Fermiers* 

» ou  autres , qui  auront  des  terres  dans 
» la  Capitainerie,  d’enlever  hors  des  Voi- 
» ries  les  matières  fécales,fraîclies,boyau- 
»»  dcriesjvuidangcs  de  boucheries,  & au- 
» très  immondices,  pour  fumer  leurs  ter- 
» res,  qu'elles  n’aient  repofé  dans  lefdites 
» Voiries  l’efpace  de  trois  années,  qui  ell 
» le  tems  preferit  pat  les  Ordonnances 
» pour  être  réduits  en  terre  propre  à fu-  • 
» mer  lefdites  terres  , ni  de  faire  brûler 
» les  chaumes  qui  relient  fur  lefdites  tet- 
n res,  à peine  de  vingt  livres  d’amende.  « 

VOL,  fe  dit  en  Faucoimetie  del’é-_ 
quipage  des  chiens  & des  oifeaux  de 
proie  , qui  fervent  à prendre  du  gibier. 
Il  y a fept  fortrs  de  vols  diftérens  dans  la 
Fauconnerie , pour  lefquels  on  dreffe  les 
oifeaux  : fçavoir  le  vol  pour  le  héron  , le 
milan  y la  corneille  , pour  les  champs  , la 
riviere  , pour  la  pie  , & pour  le  lievre. 

Les  oifeaux  pour  le  vol  du  milan  font 
les  gerfauts , parce  qu’ils  ont  plus  de  cou- 
rage , & qu’ils  font  plus  hardis-,  on  y fait 
quelquefois  volet  les  facres  , fur- tout 
lorfqu’ils  fe  trouvent  de  bonne  aftâire. 
La  premicrechofe  qu’on  faitpout  infttui- 
re  ces'oifeaux  à ce  -v»/ , eft  de  les  poivrer , 
& de  leur  faire  la  tête  avec  un  chaperon  „ 
qui  foit  large  , afin  de  les  y accoutumer 
plus  facilement  ; & lotfqu’ils  font  dref- 
fes  au  leurre , & qu’ils  commencent  à y; 
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ycnir  avec  la  lilicrc  , on  leur  donne  le 
pat  deux  à deux  , afin  qu’ils  fe  connoif- 
fent  i car  il  eft  effentiel  dans  ce  vol  que  par- 
mi ces  oileaux,  il  n’arrive  aucune  furprile. 
ce  qui  leur  eft  ordinaire,  manque  de  cet- 
te précaution  , de  maniéré  que  venant 
pour-lors  à abandonner  le  milan , on  ne 
içait  plus  dans  ce  vot  comment  pouvoir 
remédier  au  détordre  , qui  s’y  pafTe.  Ces 
oileaux  étant  de  bonne  créance  & très- 
bien  drelfés  au  leurre  , on  leur  fait  tuer 
«me  poule  d’une  couleur  approchant  de 
celle  du  milan  ; c’eft  par-la  qu  on  com- 
mence à les  mettre  à la  chair,  & dont  on 
kur  donne  bonne  gorgée.Le  lendemainon 
(e  contente  de  les  acharner  au  tiroir,  puis 
on  leur  préfente  le  milan  àterre,  après  l’a- 
voir attaché  à la  filière  , lui  avoir  émouf- 
fé  les  ferres , & rendu  le  bec  de  maniéré 
que  les  faucons  n'en  puilTent  recevoir  au- 
cune atteinte.  Ces  faucons  ne  tardent  pas 
à lier  leur  proie , d’oii  vient  qu’aufli-  tôt 
on  leur  met  une  poule  à la  main  pour  les 
empêcher  de  fe  paître  de  la  viande  du  mi- 
lan , qui  ne  leur  eft  point  propre.  Si  l’on 
remarque  qu’ils  fondent  de  bonne  grâce 
fur  le  milan , on  montera  d’abord  fur 
nn  arbre , ou  fur  quelque  autre  chofe  d’é- 
lévé,  qui  fe  trouvera  pour-lorsdans  l’en- 
droit , oft  l’on  drelTera  les  oifeaux  ; c’eft 
de-là  qu’on  abandonne  la  proie , afin  que 
les  faucons  en  prennent  connoilfance  , 
& deviennent  aulîî  dans  ce  W des  oi- 
feaux de  bonne  affaire  , lotfqu’il  s’agira 
d’y  chalfer  de  bonne  grâce.  On  peut  en- 
cote  pour  ce  vol  fe  fervir  du  duc  pour  y 
attirer  le  milan,  & choifir  pour  cela  un 
endroit , qui  convienne  fort  bien  à leur 
donner  la  première  curée. 

VOLDUHE'RON;on  fait  ici 
à l’égard  des  oifeaux  de  proie  , de  mê-me 
que  dans  le  vol  pour  le  milan  , excepté 
qu'à  l’égard  de  la  poule  il  faut  qu’elle  (bit 
«M  peniUK  du  & qu’au  lieu  qu’on 
leur  ôte  le  milan , comme  un  pât  dan- 
gereux , au  coiKraire , on  les  lailTb  fe  paî- 
tre du  héron  , dont  la  chair  même  leur 
eft  lâlutaire.  Pour  bien  peifeéUonnec  ces 
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oifeaux  dans  ce  vol,  il  ne  les  faut  fiiire 
voler  que  de  deux  jours  l’un,  obfervant  de 
ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  du  tépos , 
mais  en  récompenfe , de  leur  faire  faire 
bonne  chere  celui  du  vol , de  leur  lailfet 
prendre  de  bonnes  gorgées  de  leur  gibier, 
Sc  de  faire  enforte  qu’us  prennent  un  hé- 
ron de  jufte  guerre.  Dans  cette  volcrie  il 
ne  faut  jamais  attaquer  le  milan  ou  le  hé- 
ron, que  dans  le  vent , & quand  celui-ci 
prend  motte  , on  lui  jette  un  hauffe-pié, 
afin  de  le  faire  monter,  puis  un  tombif- 
feur , & enfuite  un  teneur.  Quelquefois 
pour  obliger  le  héron  de  monter  plus 
promptement , on  tire  plufieurs  coups  de 
fufil  ; pour-lors  cet  oifeau  qui  part,  donne 
aux  ChalTeurs  le  plaifir  qu'on  en  attend. 

VOL  POUR  LA  CORNEILLE. 
Les  faucons , & quelquefois  le  tiercelet 
de  gerfaut  font  les  oifeaux  qu’on  emploie 
pour  cette  volerie  : on  accompagne  ce 
dernier  de  deux  faucons , & ces  oifeaux 
aftàités  ainfi  qu’on  l’a  dit , on  leur  don- 
ne à tuer  une  poule  d’un  pennage  noir  : 
ce  n’eft  jamais  que  le  foir , & a l’heure 
du  paître , qu’on  doit  la  leur  préfenter. 
Ainfi  qu’on  a fait  à l’égard  du  milan  , il 
faut  avec  le  duc  attirer  la  corneille  , Sc  au 
défaut  de  cet  oifeau,  fe  fervir  d’un  char- 
rier près  duquel  il  y auroit  des  corneilles  : 
ce  feroit  pour  le  mieux , s’il  n’y  en  avoit 
qu’une.  Il  faut  que  ce  chartierait  pied  à 
terre  , puis  le  Fauconnier  fe  met  derriè- 
re lui , car  les  corneilles  fe  biffer.:  appro- 
cher de  fort  près  des  Chartiets , & il  n’eft 
pas  plutôt  à portée , que  tout  d’une  main 
il  jette  à la  corneille  dans  le  vent  les  oi- 
feaux difpofés  à voler.  Ce  vol  eft  le  plus 
facile  de  tous  à moins  qu’on  n’en  veuille 
drelTet  un  , qui  foutient,  comme  lotfque 
la  corneille  a pris  l’efTor  dans  les  arbres  , 
Si  que  les  oifeaux  en  foûtenant  la  font 
artir.  Cette  corneille  pour-lors  vole  d’ar- 
re  en  arbre , Sc  donne  tout  le  plaifir 
qu'on  en  attend. 

VOL  POUR  LES  CHAMPS: 
ce  vol-ci  eft  celui  qui  demande  le  plus  de 
foins  j car  premièrement  il  faut  que  les 
Mmm  ij 


4^0  vol: 

oifeaux , qui  y font  inftruics , ayent  non- 
feulement  créance  à l’homme  ; mais  me- 
me aux  chiens,  parce  qu’ils  ne  voycnt 
rien  en  partant , lorlqu’ils  foûtiennent , 
d’oîl  vient  qu’on  les  appelle  oifeaux  lé- 
gers : fecondcment  , il  eft  nccciTaire 
que  ces  oifeaux  foient  bien  affaires,  bien 
introduits  au  vol , & mis  hors  de  filière  ; 
il  faut  cacher  le  leurre  en  les  leurrant , 
leur  faire  tuer  un  poulet , d’un  pennage 
approchant  en  couleur  de  celui  d'une 
perdrix , & leur  en  lailTer  faire  bonnes 
gorgées.  Cela  fait  on  prend  le  lendemain 
une  perdrix , on  la  cache  fous  fon  cha- 
peau, & on  l’attache  à une  filière,  afin 
de  la  faire  partir  à propos  dans  un  champ, 
où  les  oifeaux  feront  bien  tournés , & 
lorfqu’ils  commenceront  à connoître  lent 
proie.  Lorfqu’on  eft  arrivé  au  lieu  où  l’on 
croit  pouvoir  ietter  les  oifeaux  , on  fait 

Eartit  des  perdrix  qu’on  fait  fuivre  ; on 
!S  relance , tandis  qu’on  donne  bonne 
gorgée  au  faucon  , d’une  autre  perdrix 
envie,  qu’on  a dans  la  Fauconnerie.  Il 
arrive  quelquefois  que  les  perdrix  ne 
partent  point  ; pour-lors  quand  les  oi- 
leaux  font  en  état  de  volet  de  bonne  ac- 
tion , on  les  jette  aufli-tôt  du  poing  après 
une  compagnie  de  perdrix  affez  éloignée 
«n  vue  de  les  fauver , afin  que  les  oifeaux 
montent , & qu’ils  foûtiennent  de  plus 
haur>  Il  faut  ici  être  fort  diligent  à ler- 
■vir  les  oifeaux  , à leur  faire  faire  un  bon 
pât , 8c  obfetver  qu’un  oifeau  léger  ne 
doit  jamais  prendre  qu’une  perdrix  , à 
moins  qu’auparavant  on  n’ait  remarque 
qu’il  foit  bien  à la  chair. 

Pour  les  oifeaux  , qui  volent  de  poing 
«n  fort,  on  leur  fait  tuer  une  perdrix 
fous  le  chapeau , afin  qu’ils  apprennent 
à connoître  leur  gibier  : enfuite  Sc  lorf- 
qu’on veut  avoir  le  plaifir  de  ce  vol,  on 
cherche  dans  une  campagne  des  perdrix , 
proche  de  quelque  rétnife,  afin  que  les 
oifeaux  volent  de  leur  gré  , & de  bonne 
aéfion.  Les  facres  font  propres  à cela,ainfi 
que  les  laniers  ; on  prend  aulli  quelque- 
fois des  ojfeaux  dt  paffage , auxquels  oa 
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fait  rendre  le  double  de  la  muîette.  Ott 
a éprouvé  jufqu’ici  que  de  jardiner  le 
matin  ces  oifeaux , 8c  de  les  baigner  fou- 
vent  , étoient  un  bon  expédient  pour  les 
rendre  gnénéreux  , & les  faire  voler  de 
bonne  aélion.  A l’égard  de  la  première 
maniéré  de  voler  aux  champs  , on  fefert 
ordinairement  de  faucons,  de  tiercelet  > 
de  facres  , 8c  de  laniers. 

VOL  POUR  RIVIERE  rquani 
on  a choifi  des  faucons  pour  riviere , oa 
les  affaire  , on  leur  fait  la  tête  avec  un 
vieux  chaperon , on  leur  fait  prendre 
créance , on  les  porte  fut  le  poing , & oa 
ne  les  abandonne  point , qu’ils  ne  com- 
mencent à fe  faire  .à  la  chair.  Cela  ob- 
fervé  , il  faut  fe  retirer  de  maniéré  que 
ces  oifeaux  ne  vous  voyent  point  , 
après  les  avoir  mis  fur  quelque  chofe  d’é- 
levé , puis  les  déchaperonnant  douce- 
ment , on  leur  fait  prendre  une  gorgée , 
en  les  leurrant  avant  qu’ils  fe  reconnoif- 
fent , & parlant  à eux  , pour  après  les 
faire  fauter  fur  le  poing , fuivant  qu’oa 
jugera,  qu’ils  feront  affaites.  Trois  ou- 
quatre  jours  s’étant  paflés  dans  cet  exet- 
cice  , & félon  qu’on  remarque  leur  aflu- 
rance  , on  les  jardine  fut  la  pierre,  après 
les  avoir  déchaperonnés  & pûs , avant 
que  de  fe  reconnoître  ,puis  les  tournant, 
on  leur  donne  à chaque  tour  une  gorgée; 
on  les  retire  tant  qu’ils  tirent  à la  longe 
pour  venir  à celui  qui  les  gouverne. 
Après  cela  on  les  quitte , faifant  toujours 
enlbrte  qu’ils  ne  voyent  point  celui  qui 
s’en  élo'gne , pour  après  revenir  à eux, 
eu  parlant.  Si  l’on  remarque  le  lende- 
main qu’ils  attendent  le  Fauconnier , il 
faudra  qu’il  les  pailfe  fur  le  leurre,  pour 
les  leurrer  après  entre  deux  hommes  ; 
8c  comme  ils  ne  manquent  point  de  par- 
tir au  branle  du  leurre,  on  leur  donne 
un  jeune  poulet  à tuer. 

Quelques  jours  après  il  eft  bon  de 
montera  cheval , pour  leur  en  faire  tuer 
un  fécond,  & après  cela,  les  tourner  en 
leurrant,  8c  frappant  du  gand  fur  la  bote  ;■ 
fi  pout-lotsilsncs’câtaient  point,on  peur 
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les  learrer  fut  leur  foi.  Enfuite  on  cher- 
che une  mare  ou  un  ruiHeau , & laillanc 
les  oifeaux  d’un  côté  du  bord , on  palTc 
à l’autre  pour  les  leurrer  à l’heure  du  pât, 
tandis  qu’un  des  ChalTeurs  bat  l'eau  avec 
une  baguette , tenant  en  main  un  oileau 
de  tiviere  -,  & leur  ayant  lailfc  le  leurre , 
on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre  tours  en 
leur  parlant  : puis  lotfqu’ils  font  bien 
tournes , on  leur  jette  l’oifeau  de  tiviere 
en  criant , U , U , U , la  , pour  après 
leur  en  donner  bonne  gorgée,  & leur 
continuer  ainll  deux  ou  trois  curées.  Après 
ce  premier  aüâitage , on  cherche  l’occa- 
fion  de  voler  [jour  bon , l’ayant  trouvé  ; 
on  jette  d’abord  le  premier  de  ces  oifeaux, 
qui  (î-tôt  qu’il  a remis  l’oifeau  de  rivière 
doit  être  incontitrent  fuivi  du  Iccond. 
S’il  arrive  qu'ils  foient  quinteux  , on 
prend  en  main  l’oiléau  de  tiviere , qu’on 
jette  en  criant , quand  l’occafion  en  eft 
belle.  Si  l’on  continue  ainfi,  jufqu’.i  ce 
que  les  faucons  aient  entièrement  re- 
connu leur  gibier. 

Ces  faucons  étant  bien  à la  chair  , on 
jette  le  premier  oifeau  , dont  on  a parlé , 
Si  qui  étant  un  oifeau  de  bonne  affaire, 
& bien  affâitc , fert  de  guide  pour  chaf- 
ier  le  change  , & conduire  les  autres  à 
la  volerie.  Si  ces  oifeaux  qu’on  peut 
appeller  alors  bons  voleurs,  & oifeaux 
de  bonne  alfurance , ont  fondu  en  rond  , 
& pris  quelque  proie,  il  ne  faut  pas  leur 
permettre  de  s'en  paître , au  contraire , il 
faut  la  leur  ôter  d abord  , & les  remettre 
au  vol  : c’eft  alors  fuivant  qu’ils  s’y  dé- 
clarent , qu’on  peut  juger  de  la  bonté 
des  oifeaux  , qu’on  jette  en  amont  pour 
foûtenir  , foit  pour  riviere  , pour  pic  , 
ou  pour  les  champs.  Pour  tenir  ces  oifeaux 
en  état,  on  leur  fait  ordinairement  ren- 
dre la  mulette , avant  que  de  les  mettre 
hors  de  iîliere  : c’eil  ainff , qu’on  doit 
conduire  l’affaitage  de  toutes  lortes  d’oi- 
fcaux  legen. 

VOL  POUR  PIE  : on  drelTe  les 
oifeaux  pour  pie , comme  ceux  donr  on 
vient  de  parler  , c’ell-a-dire , qu’il  faut 
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que  les  faucons  foient  bien  affaités , & 
duits  à partir  au  branle  du  leurre  qu’on 
leur  lâche.  Cela  obfervé , on  a une  pie  à 
la  main , qu’on  leur  jette  à propos , aprèt 
leur  avoir  lailfé  faire  deux  ou  rrois  tours, 
11  faut  adroitement  leur  donner  de  la  chair 
de  pigeon  par  delfous  l’aile  de  cette  pie  , 
fans  que  l’oifeau  s’apperçoivc  de  fon  pen- 
nage ; car  une  autre  fois  cela  pouiroic 
lui  faite  prendre  l’échange.  On  donne 
aux  oifeaux  deux  ou  trois  curées  de  ce  pi- 
geon , puis  lorfqu’ils  fc  rencontrent  dans 
un  endroit  propre  .à  voler , on  jene  le  tier- 
celet le  plus  (âge , pour  conduire  les  au- 
tres à la  chaffe  du  change  ; car  ce  font 
ordinairement  les  tiercelets  des  faucons , 
qui  font  les  plus  propres  au  vol  pour  la 
pie.  Quand  ce  premier  tiercelet  jetté  a 
fait  deux  ou  trois  tours  , on  lui  montre 
la  pie  j Si  après  l’avoir  remilé , on  jette 
les  autres  oifeaux  en  la  leur  failant  voir 
d’abord  ; puis  l’on  tâche  ff  l’on  peut  de 
la  leur  faire  prendre  , 8c  de  les  p.iître  du 
pigeon.  Apres  avoir  jetté  pour  la  pre- 
mière fois  le  premier  tiercelet , on  le  jet- 
te encore  pour  une  fécondé , & ayant 
fait  quatre  ou  cinq  tours  , vous  le  faite» 
(uivre  des  autres , en  leur  montrant  tou^ 
jours  la  pie,  avant  que  d’avoir  commen- 
cé à voler.  Apres  leur  vol , & lorfque 
vous  les  prenez , vous  leur  donnez  croit- 
ou  quacres  curées  de  pigeon , que  vous- 
leur  arrachées  enfuite,  pour  les  remettre' 
au  vol , comme  aupravanr. 

VOL  POUR  LIEVRE  ron  fup- 
pofe  ici  un  oifeau  très-bien  affairé , & au» 
quel  il  ne  manque  plus  que  d’être  inf- 
truit  pour  lièvre.  Pour  cela  faites-lui  tuer 
un  poulet  , pour  lui  faire  connoîcre  le 
■vif.  Quand  il  fçait  ce  que  c’eft , prenez 
un  lievre  en  vie , ca(Tez-  lui  une  jambe  r 
Si  au  défaut  de  cet  animal , ayez-en  feu- 
lement une  peau  , que  vous  remplirez 
de  paille.  Cette  peau  ainfi  accommodée , 
fert  comme  une  maniéré  de  lievre , qu’on 
attache  avec  une  petite  corde  fort  lon- 
gue , à la  fangle  d’un  cheval  ; il  faut 
armer  d’un  peu  de  chair  le  dos  de  cctcc. 
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peau  , laquelle  étant  traînée  apres  le  che-  dès  qu'elle  eft  tuée.  Il  ne  la  faut  point 
val  qu'on  pounTe.paroît  aux  oifeaux  coin-  mettre  dans  l'eau  chaude  pour  la  plumer, 
me  un  lievre  qui  fuit , ce  qui  convie  elle  fe  plume  à fec  ; on  la  vuide  après 
le  faucon  de  fondre  deflus  ; aufli  - tôt  qü'clle  eft  flambée.  On  ôte  l'amer  du 
qu'il  l'a  lié  , il  faut  courir  pour  lui  foie , le  dedans  du  gigier  , fi  c'eft  pour 
faire  bonne  chere  de  la  poule , qu'il  rôtir  & fervir  pour  plat  de  rôt  ; on  ne 
aura  tuée,  ou  d'une  autre  dotu  on  fera  les  flambe  point, 
pourvu.  Parmi  les  oifeaux  de  proie  , les  V OLCELES  Y,  c'eft  un  terme  que 
gerfaux  font  ceux  préférablement  à tous  l'on  doit  dire  quand  on  reçoit  la  bête  fau- 
les  autres  qu'on  choiiît  pour  ce  vol.  ve  qui  va  fuyant  ; ce  qui  fe  voit  quand 
Le  Roi  a des  vols  pour  le  héron  , pour  elle  ouvre  les  quatre  pieds, 
le  milan  Royal,  pour  le  milan  noir , pour  VOLER,  fignifie  prendre  ou  pour- 
bufes  , pour  faux  perdreaux  , cercelles , fuivre  le  gibier  avec  des  oifeaux  de  proie» 
hiboux,  corbeaux,  choucas  , courlis,  VOLER  A LA  TOISE,c'eft  lorf- 
xanne-pétieres , & pour  les  champs  & que  l'oifeau  part/du  poing  à tire  d'aile, 
les  lièvres.  11  y a des  éperviers  pour  les  pourfuivant  la  perdrix  au  courir  qu'elle 
merles  & les  perdrix  , & des  cormorans  fait  de  terre. 

pour  voler  fur  les  rivières.  Vol  tir  , c'eft  un  des  plaifirs  des 

On  dit  le  vol  pour  le  nos , celui  qui  fe  Grands , c'eft  de  faire  voler  l'oifeau,  le  là- 
fait  fut  les  oifeaux  de  fort  & de  cuifine , cher  fur  le  gibier. 

-commeozcSjgrucSj&c.  H y ades  Officiers  VOLER  DU  POING  EN  FORT,' 
pour  chaque  vol.  Le  vol  du  miUn,  com-  c'eft  quand  on  jette  les  oifeaux  de  poing 
me  on  l’a  dit , fe  fait  avecqtMcreoifeaux  | après  les  chiens. 

on  lui  donne  premièrement  un  facret,  VOLER  D’AMOUR,  c’eft  quand 
puis  on  jette  deux  facrets , & enfin  un  on  lailfe  voler  les  oifeaux  en  liberté  afin 
gerfaut.  Au  vol  du  héron  , on  ne  s’en  fett  qu’ils  foûtiennent  les  chiens. 
quedetrois.Lepremicrfenommehauffe-  VOLER  HAUT  ET  GRAS, 
pied , cjui  le  va  chatouiller , & le  fait  BAS,  ET  MAIGRE,  voler  de  bon 
nauffet  : le  fécond  , qu’on  jette  en  fe-  trait , c’eft-à-dire,  de  bon  gré. 
cours , s’appel'e  & le  troifié-  VOLER  EN  TROUPE  , c'eft 

me  s’appelle  teneur,  qui  eft  pour  l’otdi-  quand  on  jette  plufieurs  oifeaux  à la  fois, 
noire  un  gerfaut.  VOLER  EN  ROND, c’eflquandunoi- 

V OL,  fe  dit  de  la  maniéré  de  voler  feau  vole  en  tournant  au  deffus  delà  proie, 
fur  le  gibier;  on  appelle  z-o/rr  U /a  ro/yè,  VOLER  EN  LONG,c‘’eftWirr 
lorfque  l’oifeau  part  du  poing  à tire  d’aile,  en  droite  ligne,  ce  qui  arrive  lorfqne 
pourfuivant  la  perdrix  au  courir  qu'elle  l'oifeau  a envie  de  dérober  fes  fonnettes. 
fait  de  terre.  VOLER  EN  POINTE  , c’eft 

VOLA  LA  SOURCE,  ou  VOL  lorfque  l'oifeau  de  proie  va  d’un  vol  ta* 
A LE  VE- CUL  , fe  dit  lorfque  laper-  pide  en  s’élevant , ou  en  s’ abaiftant. 
drix  part , ou  qu’on  fait  partir  le  héron.  VOLER  COMME  U N TR  AIT, 
VOL  A LA  RENVERSE, ledit,  c’eft  lorfqu’un  oifçau  vole  fans  difeonti- 
ou  renverfer  des  perdrix  à vau  le  vent.  nuer. 

VOLA  LA  DECOUVERTE,  VOLER  A REPRISES , c’eft  locfqu’un 
c’eft  celui  qui  fe  fait  loriqu’on  approche  oileau  fe  reprend  plufieurs  fois  à volet, 
le  gibier  à couvert  derrière  quelque  haie.  VOLER  EN  COUPANT,  c'eft 
VOLAILLE  EN  CUISINE,  lorfque  l’oifeau  traverfe  le  vent, 
on  entend  poulets , chapons  , poulardes  VOLERIES  ou  CHASSE  AVEC 
^c.  Toute  la  wi/tthe  doit  être  plumée  , LES  OISEAUX  DE  PR  O lE  On 
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2ît  : il  a la  haute  volent , qui  eft'celle 
ilu  faucon  fur  le  héron  , canards , grues , 
& le  gerfaut  fui  le  facre  , &;  le  mi- 
lan. 

La  baffe  volerie  de  bas  vol , cft  le  la- 
nier , le  lancret. 

Le  tiercelet  de  faucon  exerce  la  baffe 
volerie  , ou  des  champs,  fur  les  faifans , 
les  perdrix  , les  cailles,  &c. 

VOLEUR.  On dir , oifcau bon  vo- 
leur , ou  beau  voleur  , quand  il  vole  bien 
& fûrement. 

VO  Y ES  , font  les  grands  chemins  , 
au  lieu  que  les  petits  fentiers  fè  nomment 
toutes. 
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V O V I s,  ou  pieds  des  cerfe,  chevreuils, 
& daims. 

VOYEZ  ET  REVOYEZ  , c’eft 
quand  on  revoit  du  pied  de  la  bête , par 
OÙ  elle  a paffé  pour  en  faire  revoir. 

WARENNE,  tire  fon  origine  du 
mot  Allemand  ffurhtn  , qui  fignifie  , 

Î’ardcr , ou  défendre  ; de-là  vient  que 
es  bêtes  qui  font  dans  les  U^arennes  , 
font  telles  , que  la  chalfe  n’en  eft  pet-- 
mife  qu’à  leurs  Maîtres. 

V U I D E R.  On  dit  , vuider  un  oi- 
feau  pour  le  purger. 

Faire  vuider  le  gibier  , c’eft  le  faire 
panir  , quand  les  oifeaux  font  montés> 
ou  détournés. 


YEU^ 

Yeux  de  V eau,  pour  les  fervit 
pour  hors-d’ocuvre.  Quand  on  en  a 
Oté  ce  qui  eft  mauvais , on  les  fait  blan- 
chit & cuire  dans  une  braife  , avec  vin 
blanc, bouillon, bouquet  garni,  fel,poivre; 
quand  ils  font  cuits,  on  peur  lesdéguifer 
de  différentes  façons.  Si  on  les  mec  à la 
làinte-menehould , on  les  panne , on  les 
fait  griller , & on  fett  defîbus  une  faufle 
à la  Provençale.  Etant  cuits  à la  braife, 
ils  (ê  fervent  avec  diflcrcns  ragoûts  , 
comme  concombres,  petits  oignons,  & 
un  falpicon. 

YEUX  DE  CHEVAL.  Nous  avons 
dit  à l’article  du  CHE VA L, comment 
en  pouvoir  connoître  les  bons  ou  mau- 
vais yeux  d’un  cheval  , nous  allons  ici 
entrer  en  détail  des  maladies  qui  atta- 
quent ces  parties , afin  d’y  apporter  les 
xemedes  néceffaires. 

Les  chevaux  peuvent  avoir  des  maux 
aux  yeux  , ou  par  fluxion  , ou  par  quel- 
qu’autre  accident.  Si  c’eft  par  fluxion , 
voici  ce  qu’il  faut  faire. 

Fluxion  fur  layeux  ,•  c’eft  une  inflanv; 
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mation  de  l’œil , qui  finvient  en  cetto 
partie , & qu’on  connoît  en  ce  que  les’ 
yeux  pleurent , qu’ils  font  chauds , rou- 
ges, & enflés,  fi  Htit,  comme  à tous  au- 
tres maux  qui  y puiffent  fbrvenir , com- 
mencer par  ôter  l'avoine  au  cheval  ma- 
lade , &c  lui  donner  du  fon  mouillé , nœ 
lé  point  faire  travailler  , & ne  le  pas  t^ 
nir  dans  une  écurie  trop  chaude  ; le  grantF  3 
froid  y cft  auffi  contraire. 

Si  c’eft  donc  une  fluxion  , on  le  gar- 
dera bien  de  tirer  du  fang  au  cheval , cc’« 
feroit  lui  perdre  les  yeux  j mais  il  faur 
fui  barrer  les  veines  au  larmier  aux  deux 
yeuXy  s’ils  font  malades , enfuiie  lui  don- 
ner tous  les  jours  une  once  de  criftaf 
minéral  en  poudre  dans  du  fon , ôc  fi  on' 
s’appercevoit  qu’il  lui  afToiblît  trop  l’ef— 
tomac , Çc  qu’il  l’empêchât  de  manger  ,. 
donnez-lui  du  foie  d’anriinoine  julqu’à. 
ce  qu’il  foit  remis  en  appétit,  & recom- 
mencer apres  l’ulâge  du  criftal  minérah 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  tout-à-fait  guéri. 

Si  l’œil  du  cheval  eft  rouge  , enflé  ,- 
chaud  fermé il  faut  d’aimrd  mettrœ 
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uii  reftrainftif  tout  autour  pour  arrêter  once  & demies  mettez  le  tout  en  poudre 
le  COU15  des  humeurs.  On  fait  ainil  ce  dans  ce  mortier , mêlez  le  bien  , le  fou- 


remede  : 

Prenez  du  bol  commun  en  poudre , 
délayez-le  avec  du  vinaigre  & deux  blancs 
d’œufs , & l’appliquez  autour  de  l’œil  de 
la  largeur  d’un  demi  pied  ; réitérez  l’ap- 

Flication  foir  & matin  , & mettez  dans 
œil  de  l’eau-de-vie , ou  autre  faite  en 
cette  fone. 

Il  faut  prendre  un  œuf  frais , le  faire 
durcir  dans  l'eau  , en  ôter  la  coque  , & 
k fendre  en  deux  ; tirez-en  le  jaune , & 
mettez  à la  place  gros  comme  une  noix 
decouperofe  blanche  ; rejoignez  ces  deux 
moitiés  d’œuf,  & l’enveloppez  d’un  linge 
fin  & blanc  s mettez-le  tremper  dans  un 
demi  verre  d’eau  rofe  pendant  Cx  heu- 
res ; apres  cela  jettez  l’œuf,  & vous  fer- 
vez  de  l’eau  pour  en  mettre  huit  on  dix 
gouttes  dans  l’œil  du  cheval  avec  une 
plume  foir  Sc  matin  , le  cheval  fera  bien- 
tôt guéri.  ■ 

Quand  on  fe  fert  de  l’eau-de-vie  , 
on  en  imbibe  une  petite  éponge  fine  , 
avec  laquelle  on  moüille  l’œil  mahade 
cinq  ou  fix  fois  par  jour  : cette  eau  eft 
aufli  excellente  pour  les  corps  dans  l’œil 
du  cheval  j 8e  fi  le  mal  prelfe  de  manié- 
ré qu’on  n’ait  pas  affez  de  tems , on  fait 
le  rcmede  qui  luit. 

Prenez  la  glaire  d’un  œuf  frais , autant 
d’eau  rofe , gros  comme  une  noifette  de 
couperofe  blanche  en  poudre  , battez 
bien  le  tout  enfemblc  , 8e  l’appuyez  fur 
l’œil  i ces  eaux  ne  fe  confervent  dans  leur 
force  que  fept  ou  huit  heures. 

Si  la  fluxion  croit  fi  forte  8e  le  mal  fi 
grand , que  ces  eaux  n’opéralfcnt  rien  ; 
il  faudroit  ufer  de  celle  que  voici. 

Vous  prenez  du  lierre  terreftte,  qui 
croît  dans  les  lieux  ombragés’,  quatre 
poignées  ; pilez  les  dans  un  mortier  ; 
faites  durcir  fix  œufs  , 8e  en  pilez  les 
blancs  avec  le  lierre  ; ajoutez-y  demi- 
fetier  de  vin  blanc  fort  clair.  Se  la  moi- 
tié moins  d’eau  rofe  , du  fucre  candi , 8e 
fie  la  couperofe  blanche , de  chacun  une 


poudrez  d’une  once  de  lel  menu  ; lailfez- 
le  dans  le  mortier  , 6e  le  lavez  pendant 
cinq  ou  fix  heures  ; enfuitc  palfez  le  tout 
dans  un  linge , ou  dans  une  chaulfe  à hy- 
pocras  j ramallez-en  l’eau  que  vous  met- 
trez dans  une  phiole , 8e  dont  vous  vous 
fervitez  tous  les  jours  , foir  8e  matin  , 
pour  mettre  dans  l’œil  du  cheval. 

Les  eaux  de  plantin , de  fenoUil , d'eu- 
fraife  , de  rhuë  , de  rofes’,  d’éclaire,  de 
queues  de  rofes  , 8e  de  chevre  feuille , 
font  meilleures  pour  les  fluxions  fur 
lesjyeiix,  fi  on  y met  infufer  du  vitriol 
blanc. 

Le  plantin  8e  l’éclaire  concafTée  , 8c 
appliquée  fur  l’œil  malade  , diflîpe  la 
chaleur  caufée  anxieux  par  une  fluxion. 

Voici  une  charge,  dont  on  peut  fe 
fervir  pour  détourner  la  fluxion  fur  les 
yeux. 

Prenez  trois  ou  quatre  pommes  de 
reinette  cuites  fous  la  cendre , 8c  aptes 
avoir  ôté  les  pépins , pilez-les  dans  un 
mortier,  artolez-les  d’eau  rofe  , ou  d’eau 
de  laitue  , ou  de  chicorée  , puis  avec  de 
la  filafle  appüquez-les  fur  l’œil  du  cheval. 
Il  faut  fouvent  téïtétet  ce  remede  ; cette 
charge  eft  excellente. 

La  mie  de  pain  blanc , toute  chaude , 
mêlée  avec  du  lah  de  vache , 8c  bien  im- 
bibée , eft  encore  bonne  appliquée  fur 
l’œil  du  cheval  ; il  faut  réitérer  ce  reme- 
de de  douze  heures  en  douze  heures  , il 
réulîit  très  bien.  Il  ne  faut  jamais  pour 
maux  ÿyeHx  rien  employer  où  il  y entre 
de  l’huile. 

Coup  dans  l’œil  d’un  cheval.  Pour  les 
coups  8c  motfures  il  y a d’autres  voies  à 
prendre  ; mais  il  faut  avant  que  d’en  ve- 
nir là  , quand  le  cheval  commence  à 
barrer  J’œil  , voir  fi  la  vitre  , qui  fera 
obfcurcie  du  coup  , eft  toute  couverte 
d’une  nuée  de  couleur  tirant  fur  le  verd. 
C’eft  mauvais  figne,s’il  paroît  fur  la  vitre 
des  rougeurs  comme  du  fang  figé  ; c’eft 
encore  un  mauvais  préfage,  li  cctre  vitre 

paroît 
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paroît  ofFenféc  en  quelque  endroit , l’oeil 
court  grand  rifque  , & c’eft  du  moins 
qu’il  lui  refte  tme  tache  blanche  fur  l’ccil 
plus  ou  moins  grande  ; & c'eft  line  tres- 
mauvaife  marque  , lotfque  dans  le  cours 
d’un  mal  qui  tire  en  longueur  , le  globe 
de  l’œil  devient  plat,  parce  que  c’eft  un 
«cil  perdu  fans  reftburce. 

Si  le  coup  eft  petit , il  fout , fi-tôt  qu’il 
eft  donné,  fondre  l’oreille  du  cheval  du 
même  côté  , environ  à l’épaiHeur  d’un 
écu  , & la  prefter  tout  du  long  pour  en 
foire  fortir  plus  de  fang  qu’il  fera  pof- 
fible  ; le  cheval  ouvrira  l’œil  inconti- 
nent. 

Quand  on  veut  voir  le  dedans  d’un 
«eil  malade  de  coup,  ou  de  fluxion  , quoi- 
que le  cheval  le  tienne  fermé , bouenez* 
lui  l’autre  œil  avec  la  main  , & le  faites 
cheminer  au  pas  , il  ne  manquera  pas 
d’ouvrir  l’œil  malade  autant  qu’il  pourra, 
de  dans  Iç  tems  qu’il  marche  , on  peut 
voie  en  quelle  maniéré  eft  la  nature  du 
mal 
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Si  le  coup  eft  grand , il  fout  aulTi-tôt 
faigner  le  cheval  du  larmier  ou  du  col 
en  abondance  , lui  ôter  l’avcine  , & ne 
lui  donner  que  du  fon  mouillé  pour  nour- 
riture , peu  de  foin , & le  lailler  en  repos  5 
puis  froter  l'œil  du  cheval  de  l‘eau  com- 
pofee  ainfi. 

Mettez  dans  une  bouteille  un  demi- 
fetier  d'eau  d’eufraife , ou  de  ftiicüil , de 
plantin  , ou  de  rofes  , ou  le  tiers  de  cha- 
cune , 3c  au  defaut  de  tout  cela  , prenez 
de  l’eau  toute  pure  , mcler-y  une  once 
8c  demie  de  coupetofe  blanche  & autant 
pefont  d iris  de  Florence  en  poudre  ; laif- 
foz  infufer  e tout  à froid  pendant  une 
heure  , puis  en  lavez  l’œil  du  cheval. 

Si  après  une  ou  deux  applications  vous 
voyez  que  l’œil  foufl’te  encore,  c’eft  figne 
que  l’eau  eft  trop  forte  , & pour- lors 
mettez  un  demi  verre  d’eau  dans  la  phio- 
le,  ce  remede  eft  trcs-expcrio’enté  & très- 
excellent.  Les  remedes,  dont  on  a parlé 
pour  les  fluxions , font  fort  bons , en  peut 
s’en  fetvir  pour  les  coups. 


ÉDIT  DU  ROI, 


PORTANT  Création  de  la  garenne  du  Louvre , Jhn  éten- 
due du  côté  de  l^Univerfité , vers  Meudon,  ^ autres  PdrotJJ^es 
du  même  côté , revenant  jufquà  la  Porte  Saint  Viélor. 


Henri  , par.  la  grâce  de  Die»  , 

Roi  de  France  et  de  Navarre  : 
A tous  préfens  , & à venir,  Saiut.  Nos 
Prédéceffeurs  Rois  , ayant  agréé  la  de- 
meure , & habitation  d’aucunes  des  Vil- 
les & Châteaux  de  cettuy  notre  Royau- 
me , auroient  établis  es  environs  de  la 
plûpart  d*iceux  des  Vatennes  pour  y pren- 
dre leurs  Plaidrs  de  Chalfe  , 3c  à cette  fin 
commis  & ordonné  des  Officiers  pour  la 
garde  3c  con'érvation  du  gibier  étant  efi- 
dites  Vatennes  , au  moyen  de  quoi  fai- 
fant  la  plôpan  réfidence  en  notre  bonne 
Ville  de  Paris , Capitale  de  notre  Royau- 
Tomt  IL  P»rt,  IL 


me  , ayant  avifé  , afin  que  puiflîons  cî- 
aptès  commodément  prendre  8c  recevoir 
lefdits  Plaifits  de  la  Chalfe  , foit  de  ’a  Vé- 
nerie , ou  Fauconnerie, fans  nous  éloigner 
d’icelle  établir  une  Varenne,en  l’une  des 
plaines  es  environs  de  ladite  ViHe,  pour 
ce  ayant  mis  cette  affaire  en  délibér.ition 
en  notre  Confeil , fçavoir  foifons  que  de 
l’avis  d’icelui  , 3c  de  notre  propre  mou- 
vement , pleine  puilTânce  3c  autorité 
Royale  avons  par  cettuy  notre  préfeiK 
Edit  perpétuel  3c  irrévocable , créé  , or- 
donné . 3c  établi , créons , ordonnons  , 
3c  établiflbns  en  La  plaine  étant  es  envi- 
Nnn 
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Je  notreJitc  Ville  de  Paris,  du  côti  de 
rUiiiverfité  que  noos  voulons  s’étendre  à 
commencer  es  Fauxbourg  Saint  Germain 
des  Prés  , le  long  de  la  rivière  de  Seins 
jufqu’au  Château  de  Meudon , & remon- 
ter par  les  Villages  de  Vaugirard  , Van- 
vres  , IfTy  , Fleury  , Clamart  , aller  par 
Kiontroy  & Chàtillun  , Bagneux  , Fonte- 
nay-fous Bagneux , Chaftenay , Verriere, 
Plellis-Piquet,  Anthony  , Arcüeil,  Cen- 
tilly.  Ville -neuve  , Vitry,  Sc  Ivty-iur- 
Scine  , levenant  fur  la  riviere  de  Seine, 
à la  porte  Saint  Viftot , auquel  circuit , 
iJe  plaines  que  Nous  voulons  être  doref- 
iiavant  la  Varenne  du  Louvre, afin  qu’il 
y ait  plus  grande  quantité  de  gibier, 
& s’en  puKlc  conferver  à l’avenir  fans  y 
être  chalfé  ni  épouvanté , Nous  avons  fait 
très- expretfes  inhibitions  & défenfes  à 
toutes  perfonnes  de  quelqu’état  , qua- 
lité , & condition  qu’ils  foient , de  chaf- 
fer  dorefnavant  a l’avenir  dans  ladite 
Varenne  ci-dellus  déclaié«,  Imc  aux  bêtes 
Cnivagcs  , touffes  , & noires , lièvres  , 
conils,  perdreaux  ,&  autres  gibiers  quel- 
conques , avec  chiens,  oifeaux,  furets, 
collets , tonnelles , arquebufe , atbalctres, 
ou  autres  engins  , en  quelque  forte , & 
maniéré  que  ce  ioit , encore  qu’ils  aient 
Terres , & héritages , & bois  dans  ladite 
Varenne  , à peine  d’amende  pécuniaire 
pour  la  première  fois  & à tenir  pti- 
Ibn  jufqu’à  plein  payement  ; la  deuxiè- 
me par  confifeation  d’armes  & engins 
qui  feront  trouves  auxdits  Chaffeurs  , & 
d’amende  arbitraire;  & la  troifiéme  fois 
de  punition  corporelle,  fuivanc  & con- 
formément aux  Ordonnances  faites  par 
nol'dits  rrédécelfeiirs  Rois  & Nous,  fut 
le  fait  defditcs  châties  ; & à tous  Capitai- 
nes de  nos  Gens  de  guerre,  foit  de  cheval 
eu  de  pied , Lieutenans , Eufeignes , & 
mitres  membres  dcldites  Compagnies,  de 
loger  ès  Villages  fufdits , ni  autres  étant 
an  dedans  ladite  Varenne , & aux  Maté- 
cliauK  des  Logis  & Foutiers  d’y  bailler 
dépatcemenc  des  Logis  ne  aucuns  éri- 
quets  ; enjoignons , & étci  & rayci  de 


leurs  Relies  lefdits  lieux,  à peine  d'en- 
courir notre  indignation,  & d’être  punie 
& châtiés  comme  infraéteurs  de  nos  Corn- 
mandemeus.  Permettons  à cette  fin  aux 
Habitansdefilits Villages,  & autres  noe 
fujecs , & en  cas  d'aucuns  mépris  & con- 
traventions de  notre  volonté  de  courir 
fus  à fon  de  toefin , ayant  pris  Se.  mis 
comme  par  ces  préfentes , nous  prenont 
& mettons  lefdits  Elàbitans  de  chacun 
defdits  Villages  & lieux  ci-dclTus  décla- 
rés en  notre  proteélion  & fauve -garde 
fpcciale,  Sc  afin  qu’aucun  ne  puilTe  pré- 
tendre caufe  dignorance  de  ce  que  def- 
fus,  Voulons  leldites  défenfes  être  mifes 
en  des  poteaux  qui  pour  cci  effet  feront 
dreffes  tant  efdics  Fauxbourgs  Saint  Ger- 
main des  Prés , Saint  Viclor , efdits  Vil- 
lages, qu’autres  lieux  , & endroits  de  la- 
dite Varenne  que  belbin  fera,  & d’autant 
qu’il  eft  très-requis  & nccelfairc  , qu’ils- 
aient  des  perfonnes  fuffifantes  & capable* 
pour  avoir  l’ocil  , Ôe  faire  obfèrver  cette 
notre  Ordonnance,  & juger  des  matières 
& f ontraveiuions  qui  feront  fut  ce  faites, 
avons  créé  de  érigeons  en  Chef  , titre  , 
& qualité  d’Officiers  formé  un  Capitai- 
ne de  ladite  Varenne  du  Louvre  , un 
Lieutenant  de  longue  Robe  , un  Pro- 
cureur de  Nous,&  un  Greffier,  pour  être 
pourvu  aufdics  Offices  , de  perfonnes 
capables,  &:  ci -a  près  , quand  vacation  y 
échéra;  auquel  Capitaine  , avons  don. 
né  Se  donnons  pouvoir  de  nous  nom- 
mer Se  pcéfenter  , & à NolTeigncurs 
Rois , perfonnes  fuffifantes  Se  capables 
aufdics  Offices  de  Lieutenans , Procu- 
reur de  Nous  Se  Greffier , pour  être 
à fa  nomination  pourvu  d’iceux  ; en- 
femble  lui  donnons  pouvoir  Se  puiffancc 
de  commettre  des  Gardes  de.ladice  Va- 
renne jufqu’au  nombre  de  douze  , pour 
avoir  le  foin  dudit  gibier  & autres  chofes 
fufdites,  ès  lieux  que  befoin  fera;  les 
fufpendie  Se  priver  de  leurs  Charges  6c 
Offices  en  cas  de  malverfâtion  , con>- 
me  il  verra  être  requis  , & nécefTaite 
pour  le  biea  dt  notre  fervicc,  lefquelç. 
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Capitaine , Lieutenant , Procureur , Gref- 
fier Sc  Gardes  rufditsi  aBn  qu'ils  aient 
moyen  & occafion  de  fe  dignement  ac- 
quitter de  leurs  Charges  6c  Offices  , 
Nous  avons  annexé  6c  annexons  avec 
ce  corps  de  notre  Vénerie  , 8c  Fau- 
connerie i Voulons  6c  nous  plaît  qu’ils 
joüill'ent  de  tels  6c  femblables  honneurs , 
autorités  , prérogatives  , prééminence  , 
privilèges , franchifes  , exemptions,  im- 
munités 6c  libertés  donc  jouiflenc , 6c 
ont  accoutumé  de  joüir  8c  ufer  nos  Of- 
ficiers de  ladite  Vénerie,  Fauconnerie, 
Capitaines  ôc  Officiers  des  ChalFes  de  no- 
tre Royaume  ; à chacun  defquels  Offi- 
ciers, Procureur  , Greffier,  8c  Gardes 
avons  oélroyé  ôc  accordé,  oélroyons  6c 
accordons  la  Ibmme  de  vingt  écus  de  ga- 
ges , 6c  outre  à ce  que  deffiis , puifle  être 
exécuté  , avons  attribué  6c  attribuons 
aufdits  Capitaine , Lieutenant , Procureur 
de  Nous  , 6c  Greffier,  la  Jurifdiûion  , 
6c  connoifTance  en  première  inftance  da 
toutes  6c  chacunes  les  caufes  6c  matiè- 
res , tant  civiles  que  criminelles  qui  s’y 
pourront  ci -apres  mouvoir  6c  intenter 
dans  l’étendue  de  ladite  Varenne  à caufe 
defditcs  contraventions  de  chaffe  , pour 
les  juger  6c  terminer  privativement  à 
tous  nos  autres  Juges  6c  Officiers , non- 
obftant  oppotitions  ou  appellations  quel- 
concjues , 6c  fans  préjudice  d'icelles  -,  lef- 
quelles  appellations  reffortiront  nuement 
pardevant  nos  Amés  6c  Féaux  les  Gens 
tenans  notre  Cour  de  Parlement  à Paris, 
6c  défendons  à tous  nos  Juges  quelcon- 
ques d'en  prendre  aucune  Cour,  Jurif- 
diélion  , ni  connoilFance  ; comme  auffi 
Nous  avons  intcrdic  6c  défendu , inter- 


467 

difons  6c  défendons  aux  Grands  Maîtres, 
Enquêteurs , 6c  Généraux  Réformateurs 
de  nos  Eaux  6c  Forêts,  leurs  Lieutenans, 
Maîtres  Particuliers  d’icelles  , 6c  autres 
Officiers  de  nofdites  Eaux  6c  Forêts,  Pré- 
vôt de  Paris , ou  leurs  Lieutenans  ; 6c  à 
tous  nos  autres  Jufficiers  6c  Officiers 

Îju’il  appartiendra  , de  prendre  conuoif- 
ance  defditcs  matières , 6c  aux  Parties 
d’en  faire  pourluite  d’icelles  , ailleurs 
que  devant  lefdits  Capitaine  de  ladite  Vé- 
nerie , ou  fon  Lieutenant  , fur  peine  de 
nullité  8c  caffation  dcfdites  procédures  , 
d’amende  arbitraire  , 6c  de  prifon.  St 

DONNONS  BN  MaNDEXIINT  à llOS 

Amés  ôc  Féaux  les  Gens  de  notredite 
Cour  du  Parlement  , de  nos  Comptes  , 
Cour  des  Aydes  , Grands  Maîtres  , En- 
quêteurs , 6c  Généraux  Réformateurs 
defditcs  Eaux  6c  Forêts  au  Siège  de  la 
Table  de  Marbre  de  notredit  Palais  , 
Tréforiers  Généraux  de  France  , 6c  au- 
tres nos  Jufficiers  6c  Officiers  qu’il  ap- 
partiendra , que  les  Prifentes  ils  véri- 
fient , 6c  faffent  publier , 6c  enrrgiftreu 
en  chacune  de  nos  Cours  Si  JurifdiÛions, 
6c  par  tout  off  befoin  fera , 6c  le  contenu 
d’icelles  garder  6c  obferver,  falfent  en- 
tretenir , garder  6c  obferver  inviolable- 
ment  , fans  foufftit  y être  contrevenu: 
en  aucune  maniéré  -,  C a r tel  eft  notre' 
plaiBr.  Et  afin  que  ce  foit  chofe  ferme- 
6c  ffable  à toujours  , Nous  avons  faie 
mettre  notre  feel  à cefditcs  Ptéfentes- 
Donne’  à Paris  le  i j.  Mars,  l’an  de  grâce: 
J 5 94.  6c  de  notre  R'egne  le  quatrième- 
Signt,  HENRI.  Et  fut  Te  repli,  Pottibr- 
Scellé  du  grand  fceau  de  cire  verte  eoi 
lacs  de  foie  rouge , 6c  à côté  vifé. 


F I N. 
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